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La cocina en el lugar que le 
corresponde 
La obra que hoy presentamos es el resultado 
de un esfuerzo conjunto de directivos visiona-
rios, de instructores idóneos y perseverantes 
que ven hoy cristalizada su labor fecunda 
representada por el trabajo editorial que nos 
ofrecen 15 chefs egresados del SENA y 5 
alumnos de Bogotá, Cartagena, Medellín, 
Manizales y Santander, que comparten la 
autoría de este libro. 
Antes de cualquier consideración, me permito 
evocar la memoria del primer impulsador del 
Centro Nacional de Hotelería, Pedro Merca-
do Castillo, auténtico profesional hotelero 
quien en 1970 sembró las bases y estableció 
las políticas educativas con las cuales se 
P 
formarían los jóvenes cocineros de entonces, 
hoy reputados profesionales de la industria 
hotelera y gastronómica. 
Por otra parte, es imprescindible no dejar de 
mencionar la figura del gran Jean Garnier 
(q.e.p.d), chef y gran maestro de la cocina 
francesa quien tuvo la responsabilidad de 
forjar una generación de profesores de 
cocina -entre quienes felizmente me cuento-
y con quienes inició labores de formación 
profesional en cocina el Centro Nacional de 
Hotelería del SENA. 
Suman ya, más de 140 las promociones de 
cocineros egresados del SENA y el otoño de 
los años nos lleva a recordar que en varias 
de ellas aportamos nuestros conocimientos, 
si bien modestos, y el transcurrir del tiempo 
nos permite la satisfacción de haberlos 
proporcionado con dignidad y decoro. 
Hoy el mundo es otro y la elevación de la 
gastronomía al nivel de otras disciplinas de 
la cultura, en su más amplio concepto, es un 
fenómeno relativamente reciente que le da 
mayor relevancia a publicaciones como la 
presente por su contribución a la divulga-
ción y mejoramiento de la gastronomía en 
todos sus aspectos. 
Vale anotar que existe el peligro de desapa-
rición del patrimonio cultural que represen-
ta la tradición culinaria de nuestros pueblos, 
como consecuencia del abandono de la 
cocina popular y familiar y de una acepta-
ción indiscriminada de formas culinarias 
foráneas. 
Corresponde, en buena parte, a los profesio-
nales de la gastronomía contribuir a que 
nuestra cocina ocupe el lugar que le corres-
ponde en las aspiraciones de calidad de vida 
de la sociedad colombiana y a ser conserva-
da de la misma forma que las otras expresio-
nes del arte y la cultura. 
Invito a todos los profesionales de la cocina a 
que así como se hizo este esfuerzo de 
publicación del trabajo de estos 20 distingui-
dos chefs, igualmente lo hagamos para 
investigar y divulgar toda la tradición culinaria 
colombiana. 
Jaime Alzate L. 
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Los colombianos necesitamos diversión sana 
y mucho trabajo productivo. Necesitamos 
pisar los terrenos del saber y de la sazón. Por 
ello, el SENA se ha propuesto poner en 
marcha una Red de Escuelas de Gastronomía 
y Turismo para llevar conocimiento a todos 
los colombianos acerca del fascinante mundo 
de la cocina y su cómplice de negocios que es 
el turismo. 
Estas Escuelas, con sede en Cartagena, 
Manizales, Armenia, Cúcuta, Melgar, Medellín, 
Santa Marta, Bogotá y Tolú, permiten el 
aprendizaje a cocineros, hombres y mujeres, 
con los más altos niveles de competencia y 
conocimientos. 
Detrás de las acciones para llevar a buen 
puerto estos objetivos, está también la 
formidable tarea de construir, preservar y 
mantener, a través de las Escuelas de 
Gastronomía y Turismo, el patrimonio y la 
Presentación 
identidad de cada región del país, es decir, 
sus costumbres, tradiciones, modos de vida, 
saberes, sabores, olores y toda la 
idiosincrasia regional. 
Pretendemos establecer nuevos focos de 
desarrollo turístico, en los que se dé 
respuesta a las demandas empresariales del 
sector, entre otras cosas, con jóvenes que 
posean las habilidades, competencias y 
destrezas suficientes para ofrecer sus servicios 
profesionales a la industria turística o incluso 
emprender sus propios negocios de 
producción y comercialización de alimentos y 
bebidas locales, regionales e internacionales, 
con calidad e innovación y con capacidad de 
recrear el patrimonio gastronómico nacional 
que, por lo demás, es rico, amplio y variado. 
Para el SENA está claro que el 
reconocimiento de la cocina regional puede 
darse en distintos grados según el área o 
zona de la que se hable, pues mientras que 
algunos platos son muy conocidos en unas 
regiones, en otras, simplemente pasan 
inadvertidos o no se conocen ni su forma de 
preparación, ni los ingredientes que los 
componen ni mucho menos, la forma de 
servirlos o acompañarlos. 
Nuestra propuesta es que la comida que se 
ofrece y se sirve, por ejemplo, en los kioscos 
de Bocachica, representada en una deliciosa 
sierra frita, sea tan buena y tan bien servida 
como en los más lujosos restaurantes del 
interior del país y que la diferencia sólo sea la 
sofisticación, la ubicación y el precio. Y que sin 
perder su sazón, los fríjoles y chicharrones de 
las fondas de las carreteras antioqueñas 
adquieran la calidad en el servicio de los 
encumbrados comedores de las zonas rosa 
de nuestras ciudades capitales. Que el chivo 
tenga la misma sazón y sea tan bien servido 
en Santander, como en la Guajira y en Cesar. 
Que el sancocho, tradición centenaria en las 
mesas de los hogares colombianos conserve 
la receta original de cada región con los 
mismos ingredientes, aromas y sabores. Y así 
con cada portentosa delicia del saber y del 
sabor ancestrales en nuestras regiones. 
Así como la industria de los alimentos se 
adapta a los cambios de los tiempos, así 
mismo las Escuelas de Gastronomía y 
Turismo le mostrarán al país una nueva 
generación de cocineros y empresarios del 
entretenimiento en general, con tendencias 
frescas, expertos en el trato con los clientes y 
con el personal y que tengan las 
competencias necesarias para manejar los 
asuntos relacionados con el presupuesto, la 
administración comercial, el control, el 
mercadeo, la inteligencia competitiva y la 
prospectiva del sector. 
Los colombianos acumulamos dosis injustas 
de sufrimiento, pero vemos un horizonte 
pleno de esperanzas y liderazgos. Recorrer el 
país por sus carreteras y caminos es ya una 
opción disponible para disfrutar de sus 
paisajes únicos, de sus gentes queridas y 
amables, de sus climas renovadores y por 
supuesto de sus viandas frescas y deliciosas. 
Hay tanta diversidad en el territorio 
colombiano, que cualquier intento de 
presentarla en un escrito, será apenas un 
buen esfuerzo y una aventura incompleta. 
Sin embargo, con el crédito de haber iniciado 
la formación de generaciones de colombianos 
en estas áreas en la década de los 70 con la 
asesoría de Escuelas de Formación 
Profesional de Bélgica y Suiza, esta propuesta 
del SENA, que está representada en el saber 
de egresados y actuales aprendices que 
pasan por nuestras cocinas, talleres y 
programas, es un paso adelante que damos 
para ofrecer a los colombianos nuestra 
versión de un legado continuo de servicio y 
compromiso con el país y con las futuras 
generaciones. 
Cincuenta años después de que por iniciativa 
de los empresarios, la Iglesia Católica, los 
trabajadores y el Gobierno Nacional, don 
Rodolfo Martínez Tono fundó el SENA, los 
responsables de la entidad en estos tiempos, 
adquirimos el compromiso de garantizar una 
cultura de cambio permanente en todos los 
estamentos, que para nuestro caso, son la 
misma sociedad colombiana. Y ello nos 
obliga a mantener una propuesta de 
promoción de la innovación, de nuevas 
metodologías y modelos pedagógicos para el 
aprendizaje y la formación profesional, sin 
descuidar el respeto por las raíces y por los 
valores fundamentales. Veremos cada vez, 
más programas en ambientes virtuales, más 
simuladores, más software, más movilidad y 
conectividad, más alianzas, más complejidad 
en la gestión del conocimiento, pero al mismo 
tiempo veremos más retos, más 
oportunidades y más cosas sencillas, como 
este bonito libro que hoy entregamos, con el 
cariño de todos nosotros y de los expertos 
cocineros, antiguos y nuevos aprendices del 
SENA y hoy ejemplo para las futuras 
generaciones. 
Darío Montoya Mejía 
Director General 
«La cocina, en contrastadas formas de arte y 
ciencia, es al mismo tiempo espejo de la 
sensibilidad y de los gustos colectivos. 
Comprende, además, fuertes tradiciones que, 
junto con la músico vernácula, los modismos en 
la parla melódica de sus mujeres y las 
manifestaciones del propio folclor, contribuyen 
a la expresión de la cultura nativa. Por esos 
imperativos conviene puntualizarlas de vez en 
cuando, para conocer los sutiles factores que 
han contribuido a la particular identidad dentro 
de la civilización». 
Lácydes Moreno Blanco en Estirpe de 
una cocina. Es periodista e historiador, 
consagrado al estudio de la gastronomía, 
colaborador de El Tiempo, de El Penódico de 
Cartagena y de Diners, Credencial, Cocina y 
Saber de Nestlé y otras. Es vicepresidente de 
la Academia Colombiana de Gastronomía. 
Introducción 
La ambrosía entra a clase 
La gastronomía parece ser, para muchos, la 
posibilidad de un pasaporte internacional. Y 
ahora con las Escuelas de Gastronomía del 
SENA se abren más opciones para quienes 
quieran hacer de la cocina una profesión con 
grandes perspectivas. 
A comienzos de la década de los 70 el 
SENA dio inicio a sus programas de forma-
ción en el área de Hotelería con la asesoría 
de Escuelas de Formación Profesional de 
Bélgica y Suiza, fundamentalmente. En aquella 
época se formaban personas calificadas para 
desempeños específicos como técnicos en 
Administración Hotelera, Gobernantes de 
Hotel, Recepcionistas y Cocineros, entre 
otros. 
Hoy el panorama es más amplio y los 
proyectos más ambiciosos. La entidad trabaja 
en la creación y consolidación de las Escuelas 
de Cultura Gastronómica y Turística, a través 
de las cuales se formen cocineros, con los 
más altos niveles de competencia y 
conocimientos, en todo el país. 
Estas Escuelas persiguen un propósito 
adicional: establecer nuevos focos de 
desarrollo turístico, en los que se dé 
respuesta a las demandas empresariales del 
sector, con jóvenes que posean los saberes, 
las habilidades y las destrezas suficientes para 
ofrecer sus servicios profesionales a la 
industria turística o incluso emprender sus 
propios negocios de producción y 
comercialización de alimentos y bebidas 
locales, regionales e internacionales, con 
calidad e innovación y con capacidad de 
recrear el patrimonio gastronómico nacional. 
En la medida en que las regiones empiecen a 
compartir sus riquezas gastronómicas, a 
través de la Red de Escuelas Gastronómicas, 
y que el conocimiento y la investigación sobre 
el tema sean la clave, con seguridad en un 
futuro no muy lejano podremos presentar-
ante la Comunidad Internacional gran parte 
de nuestro recetario para que sea declarado 
patrimonio de la humanidad. 
Sustentos teóricos 
Si bien es cierto que en Colombia se ha 
registrado recientemente un auge inusitado 
de Escuelas de Cocina o centros educativos 
gastronómicos, también es cierto que algunos 
de ellos se caracterizan por la falta de 
conciencia del papel social que deben 
desempeñar y porque sus programas no 
responden a las necesidades del sector 
empresarial ni a las demandas del mercado 
nacional. 
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El SENA crea las Escuelas Gastronómicas para 
mejorar la competitividad de las empresas y 
promover el desarrollo personal y profesional 
de quienes quieran dedicarse a la cocina o 
hacer de ella su profesión, de una manera 
teórica y práctica y no como sucedía hasta 
hace poco tiempo cuando los cocineros, 
pasteleros o parrilleros, se «hacían» 
trabajando y aprendiendo de los demás de 
manera empírica. 
Antes, los cocineros mayores o los que 
poseían más conocimientos sobre el tema no 
eran demasiado generosos como para 
transmitir sus conocimientos, y los aprendices 
tenían que aprovechar cualquier oportunidad 
para aprender los secretos casi «a 
escondidas» de ellos. 
Así como la industria de los alimentos se 
adapta a los cambios de los tiempos, así 
mismo las Escuelas de Gastronomía le 
mostrarán al país una nueva generación de 
chefs con tendencias frescas; seguros de la 
necesidad que tienen de saber algo más que 
cocinar, es decir, serán «expertos» en el trato 
con los clientes y con el personal; tendrán las 
destrezas necesarias para manejar los asuntos 
relacionados con el presupuesto, la 
administración comercial y el control de 
costos. 
Nuestros alumnos bien preparados elevarán 
el nivel de calidad de los alimentos y bebidas, 
porque aparte de utilizar buenas técnicas de 
culinaria y presentación, entenderán la estética, 
serán creativos a la hora de presentar sus 
platos y harán que los comensales se sientan 
satisfechos con sus propuestas culinarias. Esto, 
sumado a muchos años de experiencia, les 
permitirá llegar a posicionarse como 
verdaderos chefs. De hecho, este trabajo del 
SENA se ve reflejado en la participación 
entusiasta de los alumnos en las eliminatorias 
regionalesde las Olimpiadas de Cocina. 
Un turismo competente 
La actividad turística global está cambiando 
de perspectivas: el incremento en el número 
de vuelos, la gran afluencia de turistas, el 
intercambio creciente de divisas, le imprimen 
una dinámica distinta a este renglón de la 
economía, en el que Colombia está jugando 
un papel de importancia. 
Don George editor del Global Trove!, una de 
las guías de viajes más importantes del 
mundo, asegura que en estos momentos 
Colombia ocupa el puesto número 9, como 
destino turístico preferido por los extranjeros. 
En orden ascendente la lista quedaría así: el 
primer lugar es para Argentina y le siguen: 
China, Nicaragua, Croacia, México, La 
Antártica, Canadá, India, (Colombia) y 
Alemania. George dice: «Este es el momento 
para ir a Colombia; está aún lejos de la ruta 
de los norteamericanos y sólo habría que 
conocer las palmas de cera que se mecen y 
compartir en los sudorosos clubes de salsa 
con un puñado de viajeros intrépidos (y 
montones de colombianos amistosos). Es 
moderna, vibrante, y uno de los lugares con 
mejores precios de Sur América». 
Más que una noticia positiva, este hecho 
representa un reto para el país y también 
para el SENA que debe formar al recurso 
humano vinculado a las actividades 
relacionadas con el cluster de turismo, que 
van desde atención en hoteles y sitios de 
alojamiento, restaurantes, agencias y guías de 
turismo, comercio, artesanías, iglesias, museos, 
empresas de transporte, pasando por 
camareros, barman, conserjes, meseros, chefs. 
Como ahora las diferencias entre las ofertas 
turísticas son cada vez más estrechas, 
entonces es necesario competir con factores 
diferenciadores -entre los que se cuentan la 
calidad, el servicio, la honestidad y la 
competitividad-, y el recurso humano debe 
asegurar ventajas comparativas que, a la final, 
reviertan en la fidelidad y satisfacción del 
turista. 
Adicionalmente, como los gustos de los 
turistas han cambiado, los perfiles de los 
trabajadores también han variado: ahora, 
deben dominar por lo menos dos idiomas, y 
poseer habilidades, destrezas, conocimientos, 
aptitudes y actitudes orientadas hacia un 
buen servicio. Son esas virtudes las que hacen 
que un trabajador sea competente y que la 
empresa a la que representa sea igualmente 
competitiva. 
El SENA se compromete 
Para apoyar la competitividad del sector, el 
SENA puso en marcha las Mesas Sectoriales 
de Turismo, Artesanías, Transporte y 
Deporte y Recreación, que incluye los 
deportes extremos o turismo de aventura. En 
estas Mesas, representativas de 63 sectores y 
actividades económicas, en las que participan 
empresarios, gremios de la producción, 
trabajadores, entidades gubernamentales, 
instituciones de formación, entre otros, se 
definen los estándares o normas de 
competencia laboral que debe cumplir un 
trabajador. 
A diciembre del año pasado, la Mesa 
Sectorial de Turismo contaba con 44 Normas 
de Competencia Laboral, elaboradas por sus 
equipos técnicos; el de Artesanías, con un 
total de 47, y el de Transporte, con otras 30 
normas. 
Estas normas de competencia se convierten 
en insumo para que el SENA diseñe sus 
programas de formación de acuerdo con las 
necesidades de los sectores productivos; es 
decir, pertinentes, flexibles y acordes con los 
requerimientos de empleadores y 
trabajadores. 
Entre los programas de formación por 
competencias laborales para atender las 
necesidades de formación del sector del 
turismo se encuentran: organización y 
administración de procesos recreativos y 
turísticos, manejo del área de seguridad, 
manejo y organización de la producción de 
alimentos, manejo y organización del área de 
eventos, operación de programas turísticos, 
operación de programas turísticos en 
actividades de campo abierto, operación de 
reserva y venta de productos turísticos, 
operación del servicio de habitaciones, 
operación del servicio de conserjería, 
operación del servicio de recepción, caja y 
reservas, operación de servicios de apoyo en 
producción y servicio de alimentos y bebidas, 
manejo de salas de ventas de tiempo 
compartido, entre otros. 
Al finalizar 2006 la totalidad de los 
programas de formación que imparte el 
SENA serán bajo el enfoque de competencias 
laborales. 
En 2005 la entidad expidió un total de 
23.870 Certificados de Competencia Laboral, 
de los cuales más de 3.600 corresponden a 
trabajadores de transporte, turismo y 
artesanías. 
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Alumnos del Centro Nacional de Hotelería y Turismo de Bogotá, donde el SENA forma jóvenes 
capaces de responder con competencia, suficiencia y calidad a las demandas del sector turístico para 
recrear el patrimonio gastronómico nacional que, por lo demás, es rico, amplio y variado. 
L 
Entrada 
Ensalada verde con 
vinagreta de fresas y 
láminas de posta de res 
marinada durante 
tres días 
Para 4 personas 
Ingredientes: 
• I kilo de posta de lomo ancho 
• 1/2 lechuga batavia 
• I /2 lechuga morada 
• 6 o 7 tomates ciruelos pequeños 
• 3 hojas de espinaca tierna 
• 1 manojo de berros 
Para la vinagreta de fresas: 
• 1/2 taza de vinagre de frutas 
• I /2 libra de fresas frescas 
• I /2 libra de uchuvas frescas 
• Cilantro picado al gusto 
• 1 taza de aceite de canola 
• 2 dientes de ajo 
• I/2 cuchara de azúcar 
Para la salmuera: 
• I litro de agua 
• I /2 cuchara de azúcar 
• 4 dientes de ajo machacados 
• I/2 cucharadita de sal de nitro (Se consigue 
en sitios especializados de alimentos) 
• 2 cucharadas de sal 
• 2 cucharadas de pimienta negra 
• 2 hojas de laurel 
• I ramita de tomillo 
• 1 cucharada de coriandro 
Preparación: 
• Dore la pimienta y el coriandro para liberar 
sus aromas y luego tritúrelos en el mortero. 
Mezcle todos los ingredientes de la salmuera 
y déjelos hervir durante dos minutos. Retire 
del fuego y cuando enfríe agregue la carne y 
guarde en refrigeración de 5 a 15 días. 
• Retire la carne de la salmuera y lávela 
rápidamente en agua fría con el fin de retirar 
el exceso de sal. Bride (amarre) muy bien el 
lomo y séllelo en una sartén muy caliente 
por todos los lados. Lleve al horno a 250° C 
durante 25 a 30 minutos. 
• Para la vinagreta, mezcle el vinagre, el aceite, 
el cilantro picado, el ajo picado, las fresas y las 
uchuvas picadas. 
Montaje y presentación: 
Disponga los vegetales y sobre estos láminas 
delgadas de la posta marinada. Los vegetales 
se deben presentar bien fríos y crocantes, y 
la carne caliente, todo acompañado con la 
vinagreta de fresas. 
• Lave los vegetales y corte en cubos el 
corazón de la lechuga batavia (la parte más 
tierna y amarilla). La lechuga morada y la 
espinaca se deben cortar en trozos, a los 
berros enteros se les debe retirar los tallos y 












































Plato fuerte  
Espiral de lechón con 
caramelo de panela y 
naranja 
Para 4 personas 
Para el espiral de lechón 
Ingredientes: 
• I lomo de lechón de cuatro semanas (de 
nacido) 
• 2 cebollas largas 
• 8 dientes de ajo fresco 
• 1 rama de perejil liso 
• 1 naranja 
• 1/2 panela 
• 2 ramitas de poleo 
• 1 taza de aceite de canola 
• I copa de aguardiente de caña 
• I cucharada de mostaza 
• Pita para bridar (amarrar) 
Preparación: 
• Aliste el lomo de cerdo quitando todo el 
hueso de las costillas y la espina dorsal. Haga 
un rectángulo teniendo como base la piel del 
lechón. Frote la carne con ajo molido, sal y 
pimienta. Haga un picadillo de perejil liso, 
poleo, ajo y la cebolla larga. Agregue un 
poco de mostaza a la carne y coloque el 
picadillo en el centro de los 'omitas. Enrolle 
dejando en la parte exterior la piel y bride 
con pita. 
• Lleve al horno durante 40 minutos 
agregando jugo de naranja, melado de 
panela, aguardiente y aceite por todo el 
rollo. Al final, retire del horno y ligue los 
jugos de la cocción con un poco de 
mantequilla para formar una salsa. 
Para los crocantes de yuca y arracacha 
con puré de hibias y arveja verde 
Ingredientes: 
• 1 yuca fresca 
• I arracacha grande 
• I/2 taza de hibias 
• I/2 taza de arveja verde 
• 1 cucharada de azúcar 
• I/2 taza de aceite de canola 
• 2 dientes de ajo 
Preparación: 
• Corte la yuca y la arracacha en láminas muy 
delgadas, con un cortador rizado haga círculos 
pequeños y luego fríalos en aceito hondo. 
• Cocine la arveja y haga un puré 
condimentado con ajo dorado, sal y 
pimienta. Cocine aparte la hibias y haga un 
puré condimentado con un almíbar y 
cilantro. Monte intercalando los crocantes de 
yuca, puré de arveja, crocantes de arracacha, 
puré de hibias y terminar con puré verde y 
espigas de los crocantes. 
Para el pastel de semillas de calabaza 
confitadas 
Ingredientes: 
• 2 cucharadas de leche entera 
• I taza de harina de trigo 
• Media cucharadita de levadura fresca 
• 1 cucharadita de azúcar 
• Media cucharadita de sal 
• 2 huevos 
• 2 cucharadas de mantequilla 
• Media taza de calabaza con semillas 
Preparación: 
• Mezcle los huevos con la levadura y la leche. 
Incorpore la harina poco a poco hasta obtener 
una masa blanda y trabaje hasta obtener una 
bola lisa. Agregue aceite y deje levar hasta que 
doble su tamaño, durante una hora y media. 
Trabájela y agregue la mantequilla. Dore las 
semillas de calabaza al horno con azúcar y haga 
un puré con la pulpa de calabaza. Engrase los 
moldes individuales y coloque dentro de estos 
una bola pequeña de masa forrando las 
paredes. En el centro ponga un poco del puré 
de calabaza bien escurrido. Lleve al horno a 
200° C durante 20 minutos y antes de 
terminar la cocción agregue las semillas 
confitadas. 
Montaje y presentación: 
Disponga tres o cuatro tajadas de lechón, 
con su salsa en espejo en el fondo del plato. 
Acompañe con el crocante de arracacha y 
yuca y el pastelito con semillas de calabaza. 





Tela de papaya al horno 
con frutas frescas 
Para 4 personas 
Ingredientes: 
• I /2 papaya roja (pequeña) 
• 1 mango dulce 
• 1 pitahaya 
• I /4 de melón 
• I /2 taza de arroz 
• I /2 taza de azúcar (al gusto) 
*2 astillas de canela 
• 10 ciruelas pasas 
• I /2 taza de leche 
• I /2 taza de agua 
• I taza de moras 
*Tintura de caramelo al gusto 
Preparación: 
),Haga un puré con la papaya sin nada de 
líquido, y lleve al horno sobre una placa de 
silicona (silpad), hasta lograr una textura de 
tela. Prepare otra tela igual pero con un 
poco de tintura de caramelo mezclada con 
el puré. 
• Lave el arroz. Ponga al fuego media taza de 
agua y media taza de leche. Agregue el arroz 
: y deje hervir hasta que reviente el grano. 
Añada el resto de la leche, la canela, las 
ciruelas y el azúcar. Reduzca el fuego y 
revuelva constantemente hasta que espese. 
*Aparte, cocine las moras en agua con 
azúcar y canela a fuego lento espumando 
constantemente hasta obtener una salsa 
: transparente y no muy dulce. 
*Corte las frutas en tajadas largas. 
*Corte la tela de papaya en un rectángulo 
: grande y coloque sobre papel vinipel. 
Disponga las frutas a lo largo de la tela 
intercalando colores. Coloque el arroz dulce 
en una escurridera y separe las ciruelas. 
*Sobre la fruta acomode la tela negra, el 
arroz dulce bien escurrido y luego las 
ciruelas cortadas a lo largo. 
• Haga un rollo y deje la tela verde por fuera, 
luego la fruta y por último el arroz dulce con 
un punto negro en el centro, y refrigere en el 
papel vinipel. Para montar acomode el rollo 
cortado en dos sobre un espejo de salsa de 











Es chef de cocina típica e internacional, 
heredera de la tradición culinaria de su 
abuela Hermencia de Ayala, autora del libro 
El placer de cocinar. 
Se dedica a la cocina desde hace más de I 5 
años y prepara por encargo para sus clientes 
desde un postre hasta un banquete. 
Con estudios de cocina en el SENA, hizo 
prácticas en el Hotel Intercontinental de 
Cali, un curso de cocina internacional en 
la escuela Cordon Bleu, es propietaria del 
María Elisa Ayala A. 
restaurante Aroma & Café, administradora 
de casinos, propietaria de la marca de 
tortas Amor Ardiente y proveedora de 
servicios culinarios independiente. 
Fruto del paso por los diferentes sitios de 
estudio y trabajo, quedó en su saber una 
cocina variada con platos de la cocina 
























Gratín de jaiba con su 
crocante de plátano 
Para 6 personas 
Para la jaiba 
Ingredientes: 
• 4 cucharadas de mantequilla 
• 2 cucharadas de cebolla cabezona blanca 
finamente picada 
• 2 cucharadas de harina de trigo 
• 3 cucharadas de vino blanco 
• 1 taza de leche 
• 1 libra de carne de jaiba limpia 
• 1 pizca de curry en polvo 
• 1 cucharadita de sal 
• 3 cucharadas de alcaparras finamente 
picadas 
• 1 taza de crema de leche 
• 3 yemas de huevo 
• 1 cucharada de queso parmesano para 
gratinar 
• 6 conos de plátano (se consiguen en el 
mercado) 
Preparación: 
• En la mantequilla saltee la cebolla y 
agregue la harina. Agregue vino y leche y 
deje hervir un poco para espesar. Agregue la 
carne de jaiba para que se cocine dentro de 
la salsa. Sazone con el curry, la sal y las 
alcaparras picadas. 
• Integre la crema de leche con las yemas. 
Rellene los conos con la jaiba ya preparada, 
espolvoree con queso parmesano y gratine. 
Para la salsa de tomates 
Preparación: 
• En el aceite saltee el tomate, agregue el vino 
blanco y deje reducir a la mitad. 
• Añada ajo y crema de leche, deje que 
hierva y espese, y para terminar sazone con 
sal y pimienta. 
Montaje y presentación: 
Coloque en un plato un cono de plátano 
relleno con la jaiba, rodee con la salsa de 
tomates y termine con perejil picado. 
Ingredientes: 
• 1 cucharada de aceite de maíz 
• 4 tomates chontos maduros pelados, sin 
semilla y cortados en brunoise (cubos 
pequeños) 
• I /4 de taza de vino blanco 
• 1 diente de ajo picado 
• I /2 taza de crema de leche 
• I /2 cucharadita de sal 
• 1 pizca de pimienta 































Asado de lomo con 
cerveza sobre papas y 
tomates cherry confitados 
(cocer en un medio graso a muy 
baja temperatura) 
Para 6 personas 
Para el asado de lomo 
Ingredientes: 
• 2 cucharadas de aceite de canola 
• I/2 libra de champiñones cortados en 
tajadas gruesas 
• 'tallo de cebolla larga cortado en rodajas 
finas 
• 6 medallones de lomo de res de 200 
gramos cada uno 
• I taza de cerveza 
• 3 cucharadas de salsa inglesa 
• 8 cucharadas de mantequilla cortada en 
cubos y congelada 
Ingredientes para el adobo: 
• 2 cucharadas de mostaza 
• 2 cucharadas de salsa inglesa 
• I cucharadita de hojas de tomillo 
• 1 cucharada de jengibre picado 
• Media cucharadita de sal 
• 1 pizca de pimienta 
Preparación: 
• Mezcle todos los ingredientes del adobo y 
unte los medallones de lomo. Reserve 
durante un mínimo de 30 minutos. En una 
sartén con una cucharada de aceite saltee 
los champiñones y reserve. 
• En la misma sartén con una cucharada de 
aceite saltee la cebolla larga y reserve. En la 
misma sartén con dos cucharadas de aceite 
dore los medallones de res por ambos lados y 
reserve. Desglase la sartén con la cerveza y la 
salsa inglesa y deje reducir el líquido hasta la 
mitad. Incorpore los medallones a la mezcla 
anterior y cocine tapado durante cinco 
minutos. Retírelos de la sartén y resérvelos. 
Continúe la reducción, agregue champiñones y 
cebolla larga, y monte con la mantequilla. 
Preparación: 
• Precaliente el horno a 150° C. En un 
molde apropiado coloque aceite, papas, 
tomates, cebolla y tomillo, y cocine dentro 
del horno durante 25 minutos. Escurra las 
papas y los tomates sobre papel absorbente, 
y sazone con sal y pimienta. 
Montaje y presentación: 
Ponga en el plato una cama de papas, 
encima coloque los medallones de res, bañe 
con la salsa de champiñones y cebolla larga, 
coloque alrededor los tomates cherry, rodee 
con la salsa y bañe los tomates con aceite de 
cilantro. 
Para el confit de papa y tomates 
cherry 
Ingredientes: 
• 2 tazas de aceite de canola 
• I libra de papas criollas lavadas, con 
cáscara y cortadas en tajadas gruesas 
• I taza y media de tomate cherry 
: • I cebolla cabezona blanca cortada en 
julianas 




Corona de merengue 
de café y mango 
Para 6 personas 
Para el merengue 
Ingredientes: 
• 6 claras de huevo 
• 1 pizca de sal 
• 3/4 de taza de azúcar 
• I/2 cucharadita de polvo de hornear 
• I/2 cucharada de maicena 
• I/2 cucharada de café instantáneo 
Preparación: 
• Precaliente el horno a 150° C. Bata las 
claras a punto de espuma. Agregue el azúcar 
poco a poco, polvo de hornear, maicena y el 
café instantáneo, y bata hasta cuando las 
claras estén firmes. Llene moldes, hornee 
durante 30 minutos y deje enfriar en el 
molde. 
Para la salsa 
Ingredientes: 
• 3 yemas de huevo 
• 1 lata de leche condensada 
• I/2 taza de leche 
• I/2 taza de crema de leche 
• I cucharadita de esencia de vainilla 
Preparación: 
• En una olla mediana cocine la leche, la 
crema de leche, las yemas y la esencia de 
vainilla, batiendo constantemente hasta 
cuando espese. Deje enfriar y licue. 
Para el caramelo 
Ingredientes: 
• I taza de azúcar 
Preparación: 
• Derrita el azúcar al fuego y caramelice seis 
moldes individuales. 
Montaje y presentación: 
En un plato grande desmolde el merengue 
de café, alrededor coloque la salsa, adorne 
con un abanico de tajadas de mango, fresas y 
mango caramelizado, espolvoree café 
instantáneo y decore con una espiral de 
caramelo. 
Para el mango caramelizado 
Ingredientes: 
• I/4 de taza de azúcar 
• 2 cucharadas de mantequilla 
• 1 taza de mango pelado y cortado en 
cubitos de un centímetro. 
Preparación: 
• En una sartén a fuego medio derrita el 
azúcar y cuando comience a dorar, agregue 
la mantequilla y el mango. Retire del fuego. 
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Nació en Copacabana (Antioquia) 
hace 19 años. Estudió su primaria en el 
Colegio Villanueva de Medellín. La secun-
daria la cursó en el Liceo San Luis Gonza-
ga de Copacabana. Hizo un curso de Sis-
temas en el SENA (2004). Actualmente 
estudia Gastronomía en el Centro de 
Comercio y Servicios del SENA Regional 
Antioquia. Ha hecho sus pasantías en el 
Templo del Fútbol de Medellín, como 
auxiliar de cocina. Le agrada la cocina por-
que le gusta experimentar nuevas cosas, 
crear platos y hacer recetas originales. 
Alis J. Delgado G. 
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Para la masa 
Ingredientes: 
• 500 gramos de harina 
• 20 cucharadas de aceite 
• 3 cucharadas de sal 
• 1/2 taza de agua 
• 2 huevos 
Entrada 
1E1 
Empanadas de jaiba 
Para 10 personas 
Preparación: 
• Mezcle todos los ingredientes hasta obtener 
una masa homogénea, incorporando por 
ultimo los huevos. 
Para el relleno 
Ingredientes: 
• 4 jaibas 
• I cebolla cabezona finamente picada 
• %2 pimentón finamente picado 
• Sal y pimienta al gusto 
Preparación: 
• Saltee la cebolla y el pimentón en un poco 
de mantequilla. Agregue la carne de jaiba y 
sazone con sal pimienta. Cuando la carne esté 
un poco más fría arme las empanadas. Por 
último, se embolan las empanadas con un 
poco de huevo para darles brillo y se llevan al 




: •2 unidades de plátanos verdes 
• 1.000 gramos de carne de cerdo 
• I libra de pechuga de pollo 
• l libra de pechuga de bagre 












  Plato fuerte 
E ncocados mixtos 
con salsa de cocoy cilantro 
Para 2 personas 
Para la salsa 
• Leche de coco 
• l rama de cilantro 
• I lata de crema de leche 
• Sal y pimienta al gusto 
Preparación: 
• Cocine los plátanos en el aceite frío. Luego 
deje reposar y trabaje la forma que les quiere 
dar a los encocados. Para el relleno se cortan 
todas las carnes en brunoise (cubos), se 
saltean con un poco de aceite, se sazonan con 
salpimienta y cebolla, pimentón, ajo, y un 
poco de perejil finamente picado. 
• Para preparar la salsa, saltee el cilantro, 
agregue un poco de crema de leche sal 
pimienta y por último la leche de coco, 
dejando en el fuego por unos minutos para 




• 2 mangos maduros 
• I lata de crema de leche 
• 3 cucharadas de azúcar 
• I copa de ron Medellín 
• 4 claras de huevo 
Postre  
Preparación: 
• Pele los mangos y lícuelos con la crema de 
leche, el azúcar y el ron. Por último se 
incorporan las claras de huevo y se llevan al 
congelador. Se sirve bien frío y se puede 
acompañar con una salsa de frutas. 
  
 
Granizado de mango 




Terminó sus estudios de cocina en el 
SENA, en 1979. Fue cocinero aprendiz en 
el Hilton International de Bogotá, en 1980. 
Durante dos años más se desempeñó 
como commis (aprendiz) de cocina del 
Apollo Ship Chandlers en Miami (Estados 
Unidos), y en el mismo sitio en 1983 as-
cendió a cocinero de brigada. Este mismo 
cargo pasó a ocuparlo en Carulla y Cia. 
S.A. en Bogotá, donde dos años después se 
hizo chef Partie, para luego, en 1988, con-
vertirse en Chef de cocina de la misma com- 








   
pañía. También en 1988 fue miembro y ca-
pitán del equipo nacional de Colombia que 
compitió en la Olimpiada Mundial Gastro-
nómica en Frankfurt (Alemania). 
En 1990 pasó a ser chef de Cocinas del 
Club de Ejecutivos de Bogotá y participó 
como Team Chef del equipo nacional en 
la Copa Mundo de la Cocina en Kirchberg 
(Luxemburgo). Ese mismo año también fue 
miembro fundador de la Asociación de Co-
cineros de Colombia, y en 1991 se afilió a 
la World Association of Cooks Societies 
(WACS). 
En 1992 fue nombrado director ejecutivo 
de la Asociación de Cocineros de Colom-
bia, y en 1994 se convirtió en presidente 
de la misma Asociación. 
En 1995 regresó al SENA para especiali-
zarse como chef de restaurantes. Luego 
realizó un diplomado en gerencia de ali-
mentos y bebidas en la Universidad Exter-
nado de Colombia. Todo esto le sirvió para 
convertirse en Chef Ejecutivo de los Res-
taurantes Oma de Bogotá y del Hotel La 
Fontana. 
En 1999 fue jurado del concurso nacional 
de cocina Toca de Oro Nestlé; en 2000 
fue jurado del concurso de cocina Mejor 
Chef joven Chaine des Rotisseurs. En 2001 
fue miembro del jurado de honor de la 
Séptima Copa del Mundo de Pastelería, 
en Lyon (Francia), y repitió en 2001 con 
el Toca de Oro Nestlé. 
Actualmente es becario del programa 
Cochram del Creative Cooking School de 




Egg rolls de aguacate con 
salsa picante de tamarindo 
Para 6 personas 
Para los egg rolls 
Ingredientes: 
• 12 unidades de masa para egg rolls 
• 2 aguacates maduros pero firmes 
• 1 /2 taza de tomate seco, previamente 
hidratado 
• 1 /2 cebolla cabezona roja cortada en 
cuadritos pequeños 
• !cucharadita de cilantro 
Preparación: 
• En una masa para egg rolls coloque en 
forma diagonal una barra de aguacate, dos 
trocitos de tomate seco, un poco de la 
cebolla cabezona y una pizca de cilantro 
finamente picado. Enrolle en forma cilíndrica. 
Para la salsa de tamarindo: 
Ingredientes: 
• I taza de pulpa de tamarindo 
• 3 cucharadas de salsa soya 
• 1 cucharada de salsa de ostras 
• 1 cucharada de salsa de pescado 
• I /2 taza de fondo de pollo* 
• I /2 cucharadita de aceite de ajonjolí 
• I guindilla seca (sólo la piel picada 
finamente) 
• Ajo al gusto 
• Jengibre al gusto 
• I cucharada de maicena 
• I paquete de lechugas asiáticas 
Preparación: 
• Caliente en una sartén el aceite vegetal y 
dore la cebolla, los ajos y el jengibre 
finamente picados. Adicione luego la pulpa 
de tamarindo, el fondo de pollo*, la salsa de 
ostras, la salsa de pescado y la salsa soya. 
Deje cocinar durante cinco minutos y 
espese la mezcla anterior con un poco de 
maicena previamente desatada en agua fría. 
Deje cocinar durante cinco minutos más y 
reserve caliente. 
* Fondo de pollo 
Ingredientes 
• I kilogramo de huesos de pollo y recortes 
• 12 cucharadas de mantequilla 
• 2 cucharadas de zanahoria rallada 
• 2 cucharadas de puerro picado 
• 4 cucharadas de apio finamente picado 
• I /2 cebolla roja 
• 2 clavos de olor 
• Pimienta en pepa 
• Perejil liso 
Preparación: 
• Caliente una olla, agregue la mantequilla, 
funda, adicione las legumbres arregladas y 
cortadas en trozos, agregue los huesos de 
pollo, adicione 1 1/2 litro de agua, lleve a 
ebullición, tan pronto hierva, baje el fuego, 
añada el clavo de olor, la pimienta y el perejil, 
deje cocer una hora y 15 minutos, cuele y 
reserve. 
Montaje y presentación: 
Frite los egg rolls en aceite hondo y sírvalos 
calientes sobre la mezcla de lechugas asiáticas 
acompañados de suficiente salsa de 




Colitas de langosta baby 
Ingredientes: 
• 24 unidades de colitas de langosta baby 
• I cucharada de aceite vegetal 
• I diente de ajo 
• 2 cucharadas de cebolla cabezona picada 
• I trago de ron blanco 
• I/2 taza de fondo de pescado* 
• 2 tomates 
• 1 lata de leche de coco 
• Sal y pimienta al gusto 
• Orégano al gusto 
• 2 cucharadas de cebollín 
• 3 cucharadas de aceite de coco 
Preparación: 
• Caliente el aceite de coco y saltee la 
cebolla cabezona, el ajo y las colitas de 
langosta previamente partidas por la mitad. 
Adicione el ron blanco y flambee. Agregue el 
tomate cortado en cubos, deje cocinar e 
integre el fondo de pescado, la leche de 
coco y el orégano fresco al gusto. Sazone 
con sal y pimienta. Deje espesar un poco la 
salsa y sirva bien caliente acompañando con 
arroz con coco, vegetales al gusto y la salsa 
que se obtuvo de la preparación. 
• Para el fondo de pescado 
Preparación: 
• Utilice huesos de pescado blanco para 
evitar el exceso de grasa. Siempre se debe 
comenzar con agua fría para que el fondo no 
quede turbio. Lave muy bien las cabezas y 
los huesos, desechando la piel, la grasa y las 
agallas. Llévelas a fuego alto con el agua fría y 
deje que den un hervor. Agregue los 
vegetales junto con el ajo y la pimienta. Baje 
a fuego medio-bajo y deje de 45 minutos a 
una hora. Mientras tanto, retire con un colador 
la espuma que se vaya formando. Para 
terminar, tamice muy bien o páselo por un 
lienzo fino. Una buena idea es congelar en 
recipientes premedidos para su uso futuro. 
Ingredientes: 
con el estilo OId Providence •  I kilo de huesos de pescado blanco 
• 4 litros de agua fría 
Para 6 personas 	 •2 tazas de mirepoix (apio, puerro, 
zanahoria y cebollas) 
: • I diente de ajo (opcional) 
• Pimienta blanca entera al gusto 







(Espuma de granadilla y papayuela 
con bizcocho de banano, 
aceite de hierbabuena 
y dulce de moras silvestres) 
Para 6 personas 
Ingredientes: 
• 3 tajadas de pan de banano 
• 10 granadillas 
• 5 huevos 
• 3 cucharadas colmadas de azúcar 
pulverizada 
• 1/2 taza de crema de leche fresca batida 
• 1 cucharadita de gelatina sin sabor 
hidratada previamente 
• 6 papayuelas peladas, sin semillas y cocidas 
en almíbar 
• 1/2 taza de dulce de moras silvestres 
• 1/2 taza de postre de natas 
• 3 ramas de hierbabuena fresca 
• 1 /4 taza de aceite de oliva 
Preparación: 
• Corte las granadillas y vacíelas con la ayuda 
de una cuchara. Lícuelas sin adición de 
líquido durante poco tiempo, cuélelas y 
resérvelas. Hidrate la gelatina sin sabor en 
agua fría durante unos cinco minutos y luego 
tíbiela para volverla transparente. Reserve. 
• Bata la crema hasta montarla y reserve. 
Separe las claras de las yemas de huevo, 
bátalas a punto de nieve y adicióneles el 
azúcar. Cuando el merengue esté listo 
incorpórelo a la pulpa de granadilla, mezcle 
con la crema y adicione la gelatina sin sabor 
líquida tibia. 
• Forre un molde individual con la papayuela 
previamente pelada, desemillada y cocinada 
en un almíbar, cubriendo bien todos los 
bordes internos. Rellene con la mezcla 
anterior, refrigere por lo menos una hora, 
desmolde y sirva sobre una rodaja de pan de 
banano con unos trozos de banano. 
Acompañe con dulce de moras, postre de 





Nació en Bogotá D.C. el 17 de fe-
brero de 1987. Desde los 7 años descu-
brió su gusto y vocación por el arte culi-
nario, cuando en compañía de su abuela y 
su mamá pasaba largas horas en la cocina. 
Con el transcurrir del tiempo y la ayuda 
de libros y programas de televisión sobre 
el tema se fue interesando cada día más 
por la profesión. 
Al terminar su bachillerato en 2003 hizo 
extras en el Restaurante Tramonti. Des-
pués pasó por el Restaurante Exxus don-





tarde ingresó a estudiar en la Academia 
de Cocina Arte Gourmet, ahora conoci-
da como Gato Dumas, donde cursó el 
diplomado en Cocina del mundo con una 
intensidad de 250 horas. 
Actualmente cursa el Técnico Profesio-
nal en Cocina, en el Centro Nacional de 
Hotelería y Turismo del SENA Regional 
Distrito Capital. Obtuvo el tercer puesto 
en un concurso de cocina del Eje Cafete-
ro realizado en la Novena Vitrina Castro-
nomica de Manizales. Realiza su práctica 
empresarial en el Hotel Capital donde es-




Canastilla de plátano verde 
con encocado de langostino 
Para 10 personas 
Ingredientes: 
• 3 plátanos verdes 
• I kilo de cebolla larga 
• I kilo de tomate chonto 
• 3 ajíes dulces 
• %2 libra de margarina 
• I taza de leche de coco 
• I 0 langostinos grandes 
• I aguacate 
• Sal, pimienta y comino al gusto 
• Aceite para freír 
Preparación: 
Para el encocado 
• Pique la cebolla, el tomate y el ají dulce 
finamente. Saltee en mantequilla, agregue la 
leche de coco, la sal, la pimienta, el comino; 
deje espesar y retire del fuego. 
Para la canastilla 
• Corte el plátano en láminas delgadas y 
disponga las tajadas en un colador metálico 
formando una canastilla. Luego prénselas con 
un colador de menor tamaño, introduzca en 
abundante aceite caliente y déjelas hasta que 
doren. 
• Saltee el langostino en margarina caliente y 
déjelo hasta que esté bien dorado. Coloque 
el encocado dentro de la canastilla y sobre 
éste el langostino. Sirva caliente y acompañe 




• 30 chuletas con el hueso limpio 
• I panela mediana 
: • I atado de limonaria 
• 1 raíz de jengibre 
• S granos de pimienta de olor 
• Sal y pimienta al gusto 
Para la salsa 
Plato fuerte 
Chuletas de cerdo 
en salsa de melao de caña, 
limonaria y jengibre 
Para 10 personas 
• Funda la panela y adicione un poco de agua 
y la limonaria machacada y la pimienta de olor 
triturada. Deje infusionar unos minutos, por 
: último adicione el jengibre rallado y retire del 
: fuego. 
Para las chuletas 
• Retire la grasa y los cartílagos que puedan 
tener las chuletas. Sazónelas con la sal, la 
pimienta y un poco de aceite, colóquelas en la 
parrilla bien caliente para formar un marcado 
y cocinarlas, retírelas del fuego y sírvalas con la 
salsa. 
Para el acompañamiento 
Ingredientes: 
• 30 papas criollas parejas 
• 1 manojo de guascas 
• 100 gramos de queso crema 
• 1/2 taza de queso paipa 
• Sal y pimienta al gusto 
• Aceite para freír 
• Con una cuchara remueva el centro de la 
papa y cuide de no dañar la piel. Fría las 
papas hasta que estén bien doradas. Para el 
relleno cocine la pulpa extraída de las papas 
hasta que esté blanda. Haga un puré y mezcle 
con el queso, las guascas picadas, salpimiente 
y rellene las papas freídas anteriormente. 
Coloque queso paipa rallado sobre estas y 
llévelas a gratinar hasta que estén bien 
















































































Huevos de café 
y cardamomo con granite 
de maracuyá 
Para 10 personas 
Ingredientes: 
• 700 gramos de crema de leche 
• 1 copa de licor de café 
• 3 vainas de cardamomo 
• 3 cucharadas de café instantáneo 
• 20 almendras tostadas 
• 4 cucharadas de gelatina sin sabor 
• 1 taza de leche condensada 
• I/2 taza de agua 
• Las cáscaras vacías de 20 huevos 
Preparación: 
• Caliente la mitad del agua y en ella disuelva 
el café. Coloque los granos de cardamomo 
triturados y deje infusionar por 1/2 hora. 
Aparte bata la crema de leche a punto de 
nieve. Agregue el licor de café, la leche 
condensada, las almendras trituradas. Por 
último disuelva la gelatina en el agua restante, 
pase la mezcla de café y cardamomo por un 
colador y agréguela a la crema de leche junto 
con la gelatina diluida. Enmolde en las 
cáscaras de huevo vacías y lleve a 
refrigeración mínimo tres horas. Para 
desmoldar se retira la cáscara del huevo al 
igual que un huevo cocido. 
Para el granite 
• 1 taza de azúcar refinada 
• I /2 taza de agua 
• 1 taza de zumo de maracuyá 
Preparación: 
• Coloque en una sartén todos los 
ingredientes y llévelos al fogón a temperatura 
media. Cuando espese retírelo del fuego y 
déjelo enfriar. Coloque la mezcla en un 
recipiente plano y bajo. Llévelo al congelador 
y raspe con un tenedor cada tres horas, 
repita este proceso mínimo tres veces, sirva 
bien congelado junto con los huevos y el 
chocolate rallado. 
Crujiente de chocolate 
Ingredientes 
• 2 cucharadas de harina 
• 1 cucharada y media de mantequilla 
• 2 cucharadas de chocolate rallado 
• Media taza de azúcar pulverizada 
• 2 cucharadas de licor de café 
• 1 cucharada de miel 
Preparación: 
• Derrita la mantequilla y mézclela con el 
resto de los ingredientes. Bata hasta obtener 
una mezcla homogénea. Disponga la mezcla 
sobre un papel parafinado y extiéndala con 
una cuchara. Lleve al horno previamente 
precalentado a 120° C hasta que el crujiente 
esté dorado. Saque del horno y deje enfriar. 
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Nació en Santa Rosa de Cabal (Risaral-
da). Recibió su CAP del SENA Regional 
Bogotá como cocinero y en el SENA de 
Risaralda se graduó como Instructor de co-
cina. También hizo estudios de posgrado en 
la Universidad del Valle en Andragogía y en 
Metodologías de Autoformación. 
Tiene 40 años de experiencia laboral y lleva 
18 años como instructor del SENA. 
José Noel Franco Y. 
Participó en el concurso culinario regional 
Toca de Oro 1987 y ocupó el primer 
puesto en representación de la Regional 
Risaralda. 
Ha asesorado hoteles, restaurantes, clu-
bes sociales, cafeterías, casinos y otros, en 
materia de cocina. Fue, además, asistente 
de gerente de producción en Caita La Mar 
de Caracas (Venezuela). Fue chef ejecuti-
vo del Hotel Holiday lnn de Caracas. 

Ingredientes: 
• I/2 libra de chachafruto 
• I/2 libra de chontaduro 
• 100 gramos de crema de leche 
• Fondo de pollo* 
• Sal y pimienta al gusto 
Entrada 
Crema mixta de 
chontaduro y chachafruto 
Para 10 personas 
*Para el Fondo de pollo 
• 1 kilogramo de huesos de pollo y recortes 
• 170 gramos de mantequilla 
• 25 gramos de zanahoria 
• 25 gramos de puerro 
• 50 gramos de apio 
• 100 gramos de cebolla roja 
• 2 clavos de olor 
• Pimienta en pepa 
• Perejil liso 
Preparación Fondo de pollo: 
Caliente una olla, agregue la mantequilla, 
funda, adicione las legumbres arregladas y 
cortadas en trozos, agregue los huesos de 
pollo, adicione I 1/2 litro de agua, lleve a 
ebullición, tan pronto hierva, baje el fuego, 
añada el clavo de olor, la pimienta y el perejil, 
deje cocer 1 hora y 15 minutos, cuele y 
reserve. 
Preparación: 
• Cocine bien el chontaduro y el chachafruto 
aparte. Luego licue con fondo de pollo y 
agregue crema de leche. Salpimiente y para 
su presentación, en un plato hondo coloque 
en el medio un molde redondo pequeño 
tipo cilindro y llénelo con una de las dos 

























• 2 manitos de cerdo deshuesadas hasta el 
codillo de las manitos 
• I /4 de libra de carne de cerdo 
• 1/4 de libra de carne de pollo 
• 100 gramos de tocino magro 
• Bouquet garni 
• Mostaza, salsa inglesa, vino blanco al gusto 
• Repollo y papa criolla 
Preparación: 
• Haga una farsa con las carnes bien sea 
molida por disco grueso o en cuter pastosa. 
Condimente bien y rellene las paticas. 
Cósalas con hilo grueso y escálfelas (cocinar 
en agua hirviendo o en caldo), de hora y 
media a dos horas, aproximadamente. Enfríe, 
guarde en nevera y sirva al otro día. 
Acompañe con repollo agrio, papita criolla 
frita y salsa de ciruelas o cualquier otra salsa 
agridulce. 
       
  
   
   
Manitos de cerdo rellenas 
  
 
Para 10 personas 
   




• 6 panes brioche 
• I tarro de leche condensada 
• 1 tarro de leche natural 
• 10 huevos 
• 1 paquete de ciruelas pasas sin pepa 




• Pan tajado 
Postre de pudín 
de pan fino 
Para 10 personas 
Preparación: 
• Remoje el pan con la leche. Agregue los 
demás ingredientes y licue, menos las 
ciruelas pasas que se agregan picadas. Forre 
el molde con caramelo y el pan en tajadas 
untado de mantequilla y canela para llevarlo 
a la plancha y dorarlo un poco. Agregue el 
líquido de lo licuado al molde y llévelo al 
horno a 350 grados por hora y media o 
hasta que introduciendo un palillo salga 
limpio. 
Presentación y montaje: 
Este postre se sirve frío y se puede 
acompañar con una salsa inglesa pastelera. 
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Nació en Manizales en 1962. Estudió 
Técnico Profesional en Administración Tu-
rística en la Universidad, Inuniversitas. 
Al mismo tiempo estudió cocina en la Aca-
demia Gastronómica Le buffet Cocina Na-
cional e Internacional, y siguió los pasos de 
su madre Martha Lucía Eastman, propieta-
ria de esa Academia y profesional en las 
artes de la Gastronomía. 
Afianzó su formación en el SENA de Bo-
gotá, haciendo Cursos de Cocina Colom-
biana e Internacional, en 1981. 
Una María Gómez E. 
Hizo su pasantía en el Hotel Cosmos 100, 
y luego trabajó como jefe de Alimentos y 
Bebidas en el Club Comfenalco de Bogo-
tá. Igualmente, estudió cocina francesa, pa-
rrilla, pastelería, organización de eventos, 
mesa y bar y costos hoteleros, para dedi-
carse a su propia empresa Casa de Ban-
quetes Le Buffet. 
En 1996 se vinculó al SENA Caldas como 
Instructora en el Área de Alimentos y Be-
bidas. Y en 1999 se vinculó al SENA Risa-
ralda donde fue instructora en esta misma 




Canastilla de aguacate con 
ceviche de mango biche 
Para I persona 
Ingredientes: 
• I 1/2 libras de mango biche cortado en 
julianas finas 
• I tallo de cebolla larga 
• 2 cucharadas de cilantro 
• I cucharadita de salsa de tomate 
• 2 cucharadas de mayonesa 
• I cucharadita de vinagre blanco 
• 5 cucharadas de zumo de limón 
• Sal y pimienta al gusto 
• Una cucharada de tomate, sin semilla y sin 
cáscara, finamente picado 
• Una cucharada de cebolla cabezona blanca 
finamente picada 
• Un aguacate cortado en forma de canastilla 
• Ají al gusto 
Preparación: 
• Mezcle todos los ingredientes. Reserve en 
la nevera durante una hora y sirva decorado 














Filetes de pechuga 
en almíbar de uchuvas 
y flores de sauco 
y Tamalitos de espinaca a 
la criolla 
Para filetes de pechuga en almíbar de 	Para tamalitos de espinaca a la criolla 
uchuvas y flores de sauco 
Ingredientes: 
• 200 gramos de pechuga de pollo cortada 
en filetes 
• 120 gramos de uchuvas 
• I copa aguardientera de aceite de oliva 
• 1 cucharada de aceite de macadamia 
• I/2 taza de vino blanco seco 
• I cuarto de taza de azúcar 
• I taza de flores de sauco 
• I ramillete de albahaca y cidrón 
• Sal y pimienta negra, blanca y verde 
Preparación: 
• Adobe los filetes con media hora de 
anticipación. Luego saltéelos en los aceites 
calientes, retírelos y resérvelos. Prepare un 
almíbar ligero con las uchuvas y el azúcar, y 
luego agregue las flores de sauco. Con lo que 
queda del salteado del pollo en la sartén 
prepare una reducción utilizando el vino, 
luego adicione el almíbar y sazone con sal y 
pimienta de tres variedades al gusto. Para 
servir, organice los filetes en forma de torre y 
a un costado coloque la salsa. Decore con 
flores frescas de sauco. 
Ingredientes: 
• 2 hojas de espinaca 
• I cucharada de mantequilla 
• 1 cucharada de aceite de girasol 
• I cucharada de pimentón rojo finamente 
picado 
• 30 gramos de tomate, sin semilla y sin 
cáscara, finamente picado 
• 30 gramos de quesillo 
• 40 gramos de cuajada 
• I cucharada de cebolla cabezona blanca 
finamente picada 
• 2 ramas de cebollina 
• Sal y pimienta al gusto 
Preparación: 
• Pase por agua hirviente las espinacas y 
resérvelas para luego rellenarlas con el 
guiso. 
• Aparte, sofría en la mantequilla y el aceite 
los ingredientes picados finamente, 
empezando por la cebolla hasta que se 
torne brillante, luego el tomate y el 
pimentón. Sazone con sal y pimienta. Retire 
del fuego y mezcle con el quesillo y la 
cuajada. 
• Arme los tamalitos en forma de bolsitas y 
ate con la cebollina y sírvalos calientes como 
acompañamiento para los filetes de pollo. 




Emparedado de queso con 
caféy almíbar de kiwi 
Para I persona 
Ingredientes: 
• 1 paquete de galletas Rondalla o Sultana 
• 40 gramos de queso crema 
• I copa aguardientera de café negro 
• I cucharada de café granulado 
• 2 kiwis 
• 4 cucharadas de miel de abejas 
• I cucharada de brandy o de crema de café 
Preparación: 
• Remoje las galletas en el café preparado. 
Prepare un batido con la miel, el café 
granulado y el queso crema. Organice el 
emparedado de la siguiente manera: sobre 
una galleta remojada en café esparza una 
capa de batido, luego coloque una rodaja de 
kiwi, otra capa de batido y termine con una 
galleta. Lleve al congelador durante dos 
horas. Presente en el plato sobre un 
espejuelo de kiwi. 
Espejuelo de kiwi 
Ingredientes: 
• I kiwi 
• 3 cucharadas de azúcar 
Preparación: 
*Deje los dos ingredientes mezclados 
almibarando por media hora, en 
refrigeración. Luego cocínelos hasta que 
hiervan por dos minutos. Baje del fuego y 
cuele. Deje enfriar para hacer el espejuelo. 




Nancy González empezó su carrera 
de culinaria en el Centro de Comercio y 
Servicios de Cartagena, el 5 de octubre 
de 2004. A pesar de los cursos cortos de 
informática, contabilidad sistematizada e 
inglés que ya había realizado en el SENA, 
siempre mostró interés en el arte de la 
culinaria. 
En la formación de «Manejo y organización 
de la producción de alimentos» descubrió 
su fascinación por los aromas, sabores y tex-
turas en cada plato, de la mano de uno de 
sus mentores y quien también forma parte 
de este libro, el instructor Elías Pardo. 
Participó en varios congresos gastronó-
micos como los realizados en Popayán y 
en Cartagena. Fue vocera y representan-
te de alumnos, elegida por votación uná- 
Na c> González M. 
nime y siempre defendió con valor los 
derechos y deberes del alumnado. 
Realizó sus prácticas o pasantías en el 
Hotel Las Américas Global Resort a car-
go del chef Guillermo Santacruz. Su buen 
desempeño le aseguró su estabilidad la-
boral en esta empresa donde ha apren-
dido mucho y ha pasado por todas las 
áreas entre ellas, cocina fría, producción, 
pantry, panadería, cocina caribeña y co-
cina caliente. En cada una de estas fases 
siente que se enamora más de la cocina. 
A la hora de preparar y «cranear» rece-
tas es muy creativa, sin importar si se trata 
de cocina clásica, caribeña, familiar, tra-
dicional o moderna. 
Entre algunos de los proyectos que de-
sea realizar, y en el que está trabajando, 
se encuentra el libro Gustos y Sabores 
Cartageneros lo que le ha implicado un 
estudio profundo y sesudo de lo típico 
de la comida de su ciudad natal, desde lo 
tradicional hasta lo más moderno. «El 
poder de la culinaria es transmitir al co-
mensal alguna sensación especial que lo 
atrape, que lo emocione, que lo haga de-
tenerse y saborear lo que está a su alcan-
ce», asegura. 
Y agrega: «Agradezco muchísimo la cola-
boración y el apoyo del Director Gene-
ral, Darío Montoya; al Director Regional, 
Julio Salvador Alandete Arroyo; al Subdi-
rector, Francisco Cervantes; a Ruth Valien-
te; a la trabajadora social Liliana Acuña, mi 
gran amiga; a Jaider Pájaro, por ser mi apo-
yo; a mi profesor Elías Pardo, por su de-
dicación; a mis padres y familiares por 
dejar realizar mi sueño; a mi grupo de 
amigos Jet set por creer en mí y a todos 
los alumnos que me apoyaron desde el 




Ensueño de pimentones 
Para 5 personas 
Ingredientes: 
• 1 /2 taza de agua fría 
• 1 onza de gelatina sin sabor 
• 3 tazas de agua hirviendo 
• 3/4 taza de azúcar 
• 1 cucharadita de sal 
• I /2 taza de vinagre de sidra 
• 2 cucharadas de jugo de limón 
• 3/4 taza de pimentones verdes en juliana 
• 3/4 taza de pimentones rojos en juliana 
Preparación: 
• Ponga el agua fría en un tazón grande. 
Revuelva la gelatina en el agua. Deje reposar 
la mezcla por 10 minutos para que ablande. 
Agregue el agua hirviendo, el azúcar y la sal a 
la mezcla de gelatina. Revuelva hasta que la 
mezcla esté clara y se hayan disuelto los 
cristales de gelatina, deje que la mezcla se 
enfríe. 
• Incorpore batiendo el vinagre y el jugo de 
limón. Cubra con un papel plástico y ponga a 
refrigerar hasta que la mezcla empiece a verse 
como gelatina, pero sin cuajar. Incorpore los 
ingredientes restantes con la mezcla de la 
gelatina, en este caso los pimentones rojos y 
verdes cortados en juliana, para darle más 
vistosidad al plato. 
• Ponga la mezcla en un molde grande o en 
moldes pequeños. Refrigere por lo menos 
durante dos horas. Para sacar la ensalada de 
los moldes pase una espátula alrededor del 
borde o sumerja el molde en agua tibia por-
cinco segundos, sacudiendo suavemente para 
sacar la ensalada. Disfrute de una ensalada 





Para 10 personas  
Ingredientes: 
• I kilo de arroz cocido bien graneado 
• I/2 litro de aceite de oliva 
• 3 cucharadas de ajo finamente picado 
• 250 gramos de pimentón rojo en cuadros 
finos 
• 250 gramos de pimentón verde en cuadros 
finos 
• 250 gramos de cebolla blanca picada en 
cuadros finos 
• 250 gramos de almejas o mejillones 
• 250 gramos de pulpo cocido, en cubos 
• 250 gramos de langostinos 
• 250 gramos de camarón 
• 250 gramos de calamar 
• 250 gramos de caracol en cubos 
• 120 gramos de cilantro picado 
• I20 gramos de cebollín finamente picado 
• 250 centímetros cúbicos de vino blanco 
• 1 kilo de filete de pescado (frito), en dados 
• 500 gramos de zumo de coco 
• 500 gramos de pasta de tomate 
• 500 gramos de queso parmesano 
• 250 gramos de crema de leche 
• 5 plátanos verdes 
• Sal y pimienta al gusto 
Preparación: 
• Cocine los mariscos (limpios y lavados) 
previamente en este caso camarón, 
calamar, pulpo, caracol, langostinos, pescados 
y almeja. En un sartén ponga aceite de oliva 
con el ajo finamente picado, los pimentones y 
la cebolla blanca. A continuación vierta los 
aros de calamar (troceados), los camarones, 
caracoles, pulpo, pescado, y sofría durante 5 
minutos. Añada vino blanco y pasta de 
tomate. Guarde un poco del sofrito anterior 
para utilizarlo al final de este plato, como 
parte de la decoración. 
• Agregue el arroz blanco a esta preparación 
con el queso parmesano, el cilantro y el 
cebollín. 
• A los mariscos destinados para la 
decoración del plato adicione un poco de 
zumo de coco o consomé de pescado. 
Cuando esté servido agregue la preparación 
anterior por encima y esparza un poco de 
queso parmesano. Luego gratine. 
Decore con almejas o langostinos. 
Acompañe con patacones. 




de tomate de árbol 
Para 4 personas 
: Ingredientes: 
• I caja de gelatina sin sabor 
• 3 claras de huevo 
• 120 gramos de crema de leche 
• I taza de jugo de tomate de árbol 
• Azúcar pulverizada 
Preparación: 
• Disuelva la gelatina en agua hirviendo y 
agregue a las claras a punto de 
nieve y mezcle el jugo de tomate de árbol. 
• Aparte disuelva la crema de 
leche y agregue a la mezcla anterior. Luego el 
azúcar al gusto e incorpore 
todos los ingredientes. Coloque la mezcla en 
un molde y lleve a la 
nevera por media hora. Desmolde y sirva. 
Decore con una manito hecha de la misma 
fruta del tomate de árbol. ¡Y a 




Nació en Bogotá el 13 de abril de 1974. 
Posee experiencia en el sector hotelero, 
de alimentos y bebidas y en servicio al 
cliente. Estudió en el SENA y recibió su 
CAP como cocinero ACO 085, en junio 
de 1995. Participó en el Foro Taller «Hacia 
una Gastronomía Integral», en la Academia 
Colombiana de Gastronomía. Actualmente 
cursa una especialización en Alimentos y 
Bebidas, ofrecida por el American Hotel 
Lodging Educational Institute, el Fondo de 
Promoción Turística, Cotelco y el SENA. 
Entre 1993 y 1995 trabajó como ayudante 
de cocina en Carulla & Cia. Ltda., de donde 
pasó a Inversiones Layo Tasca de San Fermín 
Sergio J. González T. 
Fogón Alpino a desempeñarse como 
cocinero hasta septiembre de 1995. 
Desde septiembre de ese mismo año y 
hasta 2003 trabajó como ayudante de co-
cina, cocinero y chef de Restaurante Piso 
30, del Hotel Tequendama Intercontinen-
tal. En ese mismo Hotel y desde el prime-
ro de noviembre de 2003 hasta la fecha, 
es chef de party. 
En 1997 ocupó el cuarto puesto en el 
Concurso Toca de Oro Nestlé, Regional 
Bogotá; ganó el primer puesto en el II 
Concurso Nacional de Chef Orden de la 
Tabla Redonda de Alpina, Regional Bogo-






• I /4 de libra de congrio 
• 6 langostinos de río 
• 2 chontaduros 
• 1 patacón 
• I /2 cebollita ocañera 
• I /4 de pimentón mediano 
• 2 limones 
• Sal, pimienta y hierbabuena al gusto 
Entrada 
Ensalada de frutos del 
mar del Pacífico 
Para 1 persona 
Preparación: 
• Corte el congrio en julianas delgadas. 
Cocine los langostinos de río y mézclelos 
con el congrio. Agregue el jugo de limón, 
cebolla finamente picada y la hierbabuena, y 
sazone con sal y pimienta. Deje marinar 
durante 15 minutos. 
Presentación y montaje: 

































• I/2 libra de cuero de ternera 
• 1/2 libra de solomillo de ternera 
• I/4 de libra de yuca 
• 2 cucharadas de arveja verde 
• 1 cucharada de cebolla larga picada 
• I diente de ajo 
• 1 hoja de cilantro cimarrón 
• 1 zanahoria 
• Sal, pimienta y tomillo al gusto 
Para la espuma de aguacate 
(hace parte del acompañamiento del 
plato) 
: Ingredientes: 
: • I/2 aguacate 
: •1 pocillito de crema de leche 
• Sal y limón al gusto 
Preparación: 
• Coloque el aguacate y la crema de leche en 
la licuadora, agregue el jugo de un limón y sal 
al gusto, licue con leche. 
Coloque en un sifón y sirva. 
Preparación: 
• Cubra un molde de acero con el cuero de 
ternera. Parrille el solomillo de ternera, 
córtelo en tiras finas y rellene el molde 
intercalando la yuca, arveja, sal parrillera, 
cebolla larga finamente picada, ajo y cilantro 
cimarrón. Ate en la parte superior y lleve al 
horno durante 45 minutos a 350° C. Decore 
con confitura de zanahoria*. 
*La confitura de zanahoria se prepara de 
la siguiente manera: 
• Corte la zanahoria en julianas muy delgadas 
en crudo y fríalas en aceite. 
Solomillo de ternera 
al estilo llanero con su 
espuma de aguacate 







Tunjo de mazorca 
y cuajada 
Para 1 persona 
: Ingredientes: 
• I/4 de libra de mazorca desgranada 
• I/4 de libra de cuajada 
• 2 cucharadas de azúcar 
• 1 huevo 
• 1 hoja de bijao 
• I/2 pocillo de chocolate amargo 
• I/2 cucharadita de levadura 
Para el bizcochuelo 
Ingredientes: 
• 1 huevo 
• 2 cucharadas de azúcar 
• 2 cucharadas de harina de trigo 
• I/2 taza de ahuyama rallada 
• Esencia de vainilla al gusto 
Preparación: 
• Muela la mazorca y la cuajada, y mézclelas 
con el azúcar, el huevo y la levadura. Deje 
reposar durante 15 a 20 minutos. Haga un 
cucurucho con la hoja de bijao y ponga a 
cocinar durante una hora a fuego lento. 
Prepare un bizcochuelo de ahuyama* y 
decore con chocolate y canastilla de 
chocolate". 
*El bizcochuelo de ahuyama se prepara de 
la siguiente forma: 
• Haga un ponche con el huevo y el azúcar, 
adicione harina, mezcle en forma circular con 
una espátula de caucho hasta que disuelva 
bien, licue la ahuyama y agregue al resto de la 
mezcla hasta que su textura sea homogénea. 
Hornee durante 5 minutos a 350° 
centígrados. 
**La canastilla de chocolate se prepara 
de la siguiente forma: 
• Funda el chocolate, agregue en un cartucho 
de papel parafinado y elabore manualmente 
árboles de chocolate para formar la canastilla. 
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Vive en Girón. Hizo sus estudios se-
cundarios en el Instituto Técnico Indus-
trial de Barranquilla. Y los superiores en 
el SENA Regional Santander, de donde 
egresó como Técnico Profesional en Co-
cina, en mayo de 2006. 
Ha trabajado en el Club Campestre de 
Floridablanca; en el Restaurante de Co-
mida Japonesa Sakurahana Fast Food y es 
administrador propietario del Restauran-
te el Fogón Búcaro 




• 1 00 gramos de atún 
• I cucharada de crema de leche 
• I manzana mediana 
Preparación: 
• Escurra el atún y muélalo. Mejórelo con la 
crema de leche. Haga con la manzana una 
sombrilla y en ella coloque el atún. 
Entrada 
Atún a la manzana 





Para 1 persona 
Ingredientes: 
• 250 gramos de lomo de cerdo 
• 50 gramos de pechuga ahumada de pollo 
• 50 gramos de queso sabana 
• Sal y pimienta al gusto 
Preparación: 
• Coloque el lomo sobre una tabla y haga 
dos aberturas o bolsillos. Introduzca en cada 
uno el pollo y el queso. Salpimiente y lleve a la 
plancha para sellar la pieza. Luego coloque la 
pieza en una refractaria. Lleve al horno 
precalentado a 250 °C y baje la temperatura 
a 150 °C por espacio de 30 minutos. Saque 
y porcione. Sirva sobre salsa kiwi, 
acompañado de vegetales salteados y papas. 
Colocar el lomo de cerdo sobre la salsa de 
kiwi para darle un mayor realce al plato. 
Para la salsa kiwi 
Ingredientes: 
• 1 00 gramos de kiwi 
• I cucharada de licor de menta 
• I cucharada de miel de abeja. 
Preparación: 
• Pele el kiwi y lícuelo con un poco de agua. 
Llévelo al fuego en una sartén. Adicione la 
miel y el licor de menta y deje reducir unos 
dos minutos a fuego moderado. Esta salsa 
debe quedar algo ligera. 
Preparación: 
• Tome el calabacín y haga un corte de media 
canoa. Con una cuchara saque parte de su 
carnosidad. Luego pele el tallo del brócoli y 
blanquee los dos vegetales. 
• Corte los demás vegetales en julianas y 
reserve. 
• Coloque en una sartén al fogón todos los 
vegetales y añada la salsa soya para hacer un 
salteo cuidando de que las verduras queden 
crocantes. Coloque estos vegetales sobre el 
calabacín. 
Para la papa 
Ingredientes: 
• 150 gramos de papa sabanera 
• I cucharadita de vinagre 
• Sal al gusto 
Preparación: 
• Pele la papa y con una cuchara parisiense 
haga las bolitas. Cocínelas en agua, con la sal 
y el vinagre. 
Para los vegetales salteados 
Ingredientes: 
• 150 gramos de papa sabanera 
• 50 gramos de zanahoria 
• 50 gramos de habichuela 
150 gramos de calabaza 
• 50 gramos de brócoli 
• 50 gramos de pimentón rojo 
• 50 gramos de calabacín 




Para 1 persona 
Ingredientes: 
• 1 copa aguardientera de sabajón 
• 1 copa aguardientera de whisky 
• 1 cucharada de leche condensada 
• 1 pizca de café granulado 
Postre 
Preparación: 
• Mezcle todos los ingredientes 
Para el sabajón 
Ingredientes: 
• 1 yema de huevo 
• 1 cucharada de azúcar pulverizada 
• 1 copa normal de vino blanco 
• I /2 copita de licor oporto o morraquino 
Preparación: 
• Coloque en un tazón la yema con el azúcar 
y bátala hasta que estén espumosas. 
Agrégueles el vino y cocine al baño María, 
cuidando de que no hiervan, batiendo sin 
parar hasta que estén espumosas y espesen 
ligeramente. Retire del fuego, añada el licor y 
revuelva todo bien. Consérvelo al baño María 
para que esté templado. Viértalo en un 
recipiente y déjelo enfriar. 
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Nació el 15 de diciembre de 1975. 
Desde los 14 años empezó a trabajar en 
un pequeño restaurante de carretera, don-
de aprendió grandes secretos de la cocina 
del campo, y tres años más tarde pasó a 
ampliar su experiencia en algunos clubes 
de Facatativá. Recibió del SENA su CAP 
en Cocina en 1995. 
Después hizo prácticas de cocina en Ame-
rican Airlines. Sin embargo, se inclinó por 
la hotelería, y su primer contacto fue en el 
Hotel Hollyday, donde trabajó al lado de 
los chefs Javier Fuentes y Camilo Rodrí- 
Elido Medina M. 
guez. Allí, aprendió elementos de la coci-
na creativa y moderna. Toda esta forma-
ción y experiencia se complementó con 
los conocimientos adquiridos de Carlos 
Parada y Hollman Clavijo en la cadena de 
Hoteles Casa Dann Carlton. De ahí pasó 
al Hotel La Fontana, bajo la direccion del 
chef Luis Forero, a quien respeta y admira. 
Ahora forma parte del equipo del chef 
Harry Sasson con quien ha aprendido y 
compartido grandes momentos en el ám-
bito profesional. «Más que un jefe, Sasson 




• 2 filetes de nicuro por 200 gramos 
• 1 cucharadita miso 
. •I/2 copa de sake 
• 75 gramos de panela rallada 
• 100 gramos de fideos de fríjol 










Filete de nicuro: marinados 
en miso y panela, 
costra de papa sabanera 
y fideos de fríjol 
Para 4 personas 
Para la marinada 
• Hierva el sake y el miran a fuego alto por 
20 segundos, para evaporar el alcohol. 
• Baje la llama y añada el miso, disuelva con 
una cuchara de madera hasta que esté 
completamente disuelto. Por último, agregue 
la panela y espere hasta que se disuelva. 
Deje reposar y enfriar. Después de que esté 
fría la marinada sumerja el pescado por unos 
30 minutos. 
• Para encostrar los filetes de nicuro remoje 
los fideos de fríjol durante 15 minutos hasta 
que estén manejables. Envuelva el pescado 
con los fideos de arroz y los de papa. 
• Dore los filetes en una sartén a fuego alto 
con suficiente aceite hasta que estén 




Rollitos de cangrejo azul y 
mango verde con espuma 
de aguacate y cilantro 
Para 4 personas 
Ingredientes: 
• 1 taza de cangrejo azul 
• 1 mango verde pelado 
• 1 aguacate pelado y sin semilla 
• I /4 taza de cilantro finamente picado 
• I /2 taza de mayonesa 
• 1 limón 
• I /4 taza de aceite de aguacate 
• I /4 taza de morrones picados 
• I /4 taza de aceitunas verdes «sin hueso» 
• 1 cucharadita de ají finamente picado 
• 28 gramos de gelatina sin sabor desatada 
en agua 
Preparación: 
• Mezcle el cangrejo con la mayonesa y una 
parte de cilantro y los morrones y 10 aceitu-
nas deshuesadas y picadas. Rectifique el sabor 
con sal y con el ají, el jugo de limón y el aceite 
de aguacate. Deje reposar. 
• Para los rollos de mango: taje el mango en 
láminas muy delgadas. 
• Para la espuma de aguacate: emulsione el 
aguacate y el cilantro con el aceite. Agréguele 
el zumo de 1 limón y la gelatina. Rectifique el 





• 25 gramos de cuajada 
: •3 brevas cocidas 
• 3 cucharadas de melao de caña 
: •2 limones 
: •2 hojas de naranjo 




y gelatina de brevas 
con mucho melao de caña 
y flor de banano 
Para 4 personas 
Preparación: 
• Ahúme la cuajada en frío: en un sartén 
hondo agregue viruta de frutos secos como 
naranja, cáscara de limón y mandarina con 
media taza de aserrín de naranjo a fuego 
lento. Ponga a quemar la viruta sobre una 
parrilla. Coloque un recipiente con hielo 
encima, y agréguele la cuajada evitando que 
se cocine. Tape por unos pocos minutos 
hasta que se impregnen sus aromas. 
• Aparte pique las brevas y mézclelas con 
una parte de su almíbar. Agregue la gelatina 
disuelta y déjela reposar. 
• Para el melao de caña: ponga en el fogón 2 
hojas de naranjo y el zumo de un limón por 
unos 10 minutos, mientras espesa. Después 
agregue la flor del banano y apague el 
melao. Deje enfriar y cuele. 
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Es alumno de Cocina del SENA Re-
gional Cauca. Tiene 22 años y está culmi-
nando su etapa práctica en el Hotel Four 
Points By Sheraton Cali. Pasa a formar 
parte de la brigada de cocina del mismo 
hotel. 




Timbal de calabacín en 
agridulce de miel y limón 
Para 1 persona 
Ingredientes: 
• 2 lonjas de calabacín 
• I zanahoria rallada 
• I zanahoria cortada en lonjas 
• I manzana cortada en julianas 
• I taza de crema de leche 
• Brotes de frijol o arveja 
• Aceite para freír 
• Zumo de una naranja 
• Zumo de un limón 
• I cucharada de miel 
• Uvas pasas al gusto 
• Sal y pimienta al gusto 
Preparación: 
• Mezcle la zanahoria rallada con la manzana 
cortada en julianas, un poco de uvas pasas y 
una taza de crema de leche. Agregue sal y 
pimienta al gusto. 
• Aparte saltee las lonjas de calabacín con sal 
y pimienta y proceda a formar un aro con 
ellas. Rellene con la mezcla anterior. 
• Decore colocando brotes de fríjol o arveja 
marinados en salsa y sobre ellos ponga las 
lonjas de zanahoria fritas. 
• Para la salsa utilice el jugo que queda de la 
mezcla del relleno y agregue el zumo de limón 
y de naranja y un poco de miel. 
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Suprema de pollo sorpresa 
con puré de papa a dos 
tiempos y espinaca glaseada 
Para 1 persona 
Ingredientes: 
• 1 suprema de pollo 
• I lonja de jamón 
• I lonja de tocineta ahumada 
• 2 papas coloradas 
*2 papas pastusas 
• 3 dientes de ajo machacados 
• I pimentón finamente picado 
• 1 pimentón cortado en julianas 
• Espinaca 
• Sal y pimienta al gusto 
Preparación: 
• Haga una incisión en forma de bolsillo a la 
suprema de pollo para rellenar con jamón y 
tocineta. Adobe previamente con sal y 
pimienta al gusto. Pásela por la plancha y 
luego por el horno precalentado a 250 
grados centígrados, durante 5 minutos 
aproximadamente. 
• Aparte prepare un puré con cada clase de 
papa, y el de papa colorada mézclelo con una 
salsa de pimentón (saltee en aceite el 
pimentón finamente picado con sal y pimienta 
con un poco de crema de leche) y para el 
puré de papa pastusa mezcle con un ajillo 
(saltee el ajo con margarina, sal y pimienta y 
vino blanco). Reserve las salsas para montar 
en el plato como espejo. 
• Luego saltee el pimentón en julianas y 
glasee la espinaca (corte en julianas y fría en 
aceite caliente hasta obtener un color verde 
brillante y una textura crocante). 
• Para montar el plato se colocan en el 
centro dos bolas grandes de puré y sobre 
ellas ponga la suprema de pollo cortada en la 
superficie, dando la ilusión de un chicharrón. 
Agregue las salsas y decore con el pimentón 






• Pulpa de guanábana 




• Maneje todos los ingredientes al gusto. 
Prepare el café y vierta en la copa. Aparte 
licue cada una de las pulpas con hielo y 
azúcar formando así un frappé con cada una 
de ellas. Para terminar vierta los frappés al 
mismo tiempo sobre la copa en el café ya 
montado. 
   
411 
Frappé deguanábana 
y mango al café 
Para 1 persona 
) 
Nació el 22 de mayo de 1955. Recibió 
su grado del SENA en 1972 y fue patroci-
nado por el Country Club de Bogotá. 
Desde ese año y hasta 1974 se desempe-
ñó como auxiliar de cocina en ese mismo 
club. De 1974 a 1975 fue auxiliar de Gar-
de Manger y auxiliar de Saucier en el Ho-
tel Tequendama. 
En el Gun Club de Bogotá, en 1975, tra-
bajó como jefe de control de costos, y en 
I 976 fue auxiliar de porcionamiento de car-
nes y salsamentaria en el Bogotá Hitton. 
Carlos Parada A. 
Trabajó como jefe Garde Manger, sous 
chef y chef entre 1976 y 1982 en el Hotel 
Tequendama; chef ejecutivo entre 1982 y 
1992 en el Hotel Bogotá Plaza. Este mis-
mo cargo lo desempeñó entre 1993 y 1997 
en el Club Los Lagartos, en el Hotel Casa 
Dann Carlton (1997 a 2004), y en el Sui-
tes 101 Park House. 
Participó en festivales gastronómicos de la 
cocina colombiana en Caracas, Montevi-
deo, Quito, Lima, Miami, Los Ángeles y 






Ensalada de hojas frescas 
con su crocante de boniato, 
queso frito 
y finas laminillas de oro 
Para 4 personas 
Para la ensalada de hojas frescas 
Ingredientes: 
• 3 lechugas pequeñas tiernas, variadas según 
la estación 
• 20 hojas de guascas u otra hoja pequeña 
de sabor picante 
• I manojo pequeño de hojas frescas de 
poleo 
• I manojo pequeño de hojas frescas de 
diente de león 
• I manojo pequeño de hojas frescas de 
cilantro cimarrón 
• 20 hojas frescas de albahaca 
Preparación: 
• Lave cuidadosamente las diferentes hojas 
verdes y dispóngalas en un recipiente para 
que escurra el exceso de agua. 
Para el crocante de boniato 
y el queso frito 
Ingredientes: 
• 12 finas láminas de boniato o batata 
• 12 finas láminas de queso salado seco 
• Aceite de canola para freír 
Preparación: 
• Lleve al fuego el aceite de freír en una sartén 
de diámetro amplio y caliente a temperatura 
media. Agregue las láminas de boniato y 
déjelas freír hasta que estén crujientes, retírelas 
del aceite y dispóngalas sobre un papel 
absorbente para eliminar el exceso de grasa. 
Eleve la temperatura del aceite y a 
continuación fría las láminas de queso hasta 
lograr un color dorado, retírelas del aceite y 
póngalas sobre papel absorbente. 
Para la salsa 
Ingredientes: 
• 3 cucharadas de panela raspada o azúcar 
morena 
• 2 cucharadas de zumo de limón 
• I cucharada de vinagre de frutas 
• 5 cucharadas de aceite de oliva 
• 1 pizca de canela en polvo 
• 1 pizca de sal 
• 1 trago corto de triple sec o licor de 
naranja 
Preparación: 
• Mezcle muy bien todos los ingredientes 
con la ayuda de un batidor manual o 
eléctrico, rectifique la sazón y reserve. 
Para las finas laminillas de oro 
Disponga de una o dos hojillas de oro de las 
que se pueden comprar en una tienda de 
arte o en un anticuario. 
Montaje y presentación: 
Aderece las hojas verdes con la salsa. 
Disponga sobre el plato capas alternas de 
hojas, crocante de boniato y queso frito. 
Termine con trozos de laminilla de oro, los 
cuales se deben cortar con una tijera de 
cocina para evitar que se adhieran a su 
mano. Lleve a la mesa inmediatamente. 
Comentario: 
Algunas variedades de lechuga, guascas y 
poleo de las riberas de los ríos del altiplano, 
el sabor agreste del diente de león y del 
cilantro cimarrón, perfumadas hojas de 
albahaca, crujientes chips de boniato y queso 
costeño frito, todo sublimizado por laminillas 




Solomillos de ternera lechal 
con su salsa de habas 
tiernas, una flor de papas 
amarillas y algo de chayote 
(guatilla) y chachafruto 
















Para los solomillos 
Ingredientes: 
• 4 solomillos de ternera lechal de 150 a 180 
gramos cada uno, sin fibras ni membranas 
• 1 hoja de laurel 
• 1 ramita de tomillo 
• 1 chorro de vino tinto seco 
• 1 cucharada de aceite de oliva 
Para la salsa de habas tiernas 
Ingredientes: 
• I/2 taza de suero de leche o crema agria 
• I/2 taza de habas verdes tiernas cocidas al 
dente, peladas y cortadas en julianas 
Preparación: 
• Marine los solomillos durante un par de 
horas en la mezcla de los demás 
ingredientes. Retírelos de la marinada y 
séllelos a fuego alto por todos los lados en 
una sartén que se pueda llevar al horno. 
Agregue de nuevo la marinada junto con el 
suero y lleve al horno precalentado durante 
el tiempo necesario para lograr el término 
de cocción de su agrado. Retire los lomitos, 
cuele la salsa y agregue a esta salsa las habas 
en julianas. Sirva. 
Para la flor de papas amarillas 
Ingredientes: 
• 10 papas criollas medianas peladas 
• I taza de leche 
• 5 tazas de agua 
• 3 clavos de olor 
• 1 astilla de canela pequeña 
• 1 cucharada de mantequilla 
• 3 papas criollas peladas en finas tajadas 
chips 
• Aceite para freír 
• Sal 
• Para las chips de papa criolla, lleve al fuego 
una sartén mediana con aceite para freír y 
caliente a temperatura media. Cuando esté 
caliente agregue las chips de papa amarilla y 
fríalas hasta obtener un color dorado. 
Retírelas del aceite y resérvelas sobre papel 
absorbente. 
Para el chayote y el chachafruto 
Ingredientes: 
• 2 chayotes (guatillas) medianos pelados y 
cortados cada uno en ocho gajos que se 
deben tornear a manera de nuez 
• I2 chachafrutos pelados y torneados a 
manera de nuez 
• 1 cucharada de mantequilla 
• 1 cucharada de azúcar 
• Sal y pimienta al gusto 
Preparación: 
• Lleve a fuego alto una olla con agua, el 
azúcar, sal y pimienta. Cuando rompa el 
hervor agregue las nueces de chayote y 
cocínelas al dente (apenas cocido, casi 
crudo, que ofrece resistencia al diente). 
Retírelas del agua y resérvelas cerca del calor 
con media cucharada de mantequilla. A 
continuación, en la misma agua hirviente 
cocine al dente las nueces de chachafruto, 
retírelas y resérvelas cerca del calor con 
media cucharada de mantequilla. Deseche el 
agua de cocción. 
Montaje y presentación: 
En un plato de buen tamaño forme una bola 
mediana de puré con la ayuda de dos 
cucharas y colóquela cerca del borde 
superior del plato. Con los chips de papa 
forme los pétalos de la flor. Disponga 
alrededor de la flor las nueces de chayote y 
chachafruto. Luego ubique un solomillo y 
báñelo con la salsa de habas tiernas. 
Preparación: 
• Coloque sobre el fuego una olla con la 
leche y el agua, los clavos de olor, la canela y 
sal. Agregue la papa criolla pelada y cocine 
hasta que esté blanda. Una vez cocida, retire 
completamente el agua de cocción, agregue la 
mantequilla y mezcle vigorosamente hasta 
lograr un puré seco. Retire la canela y los 




Queso tibio de leche 
de cabra sobre un dulce 
de leche y guayaba 
con hojas de menta 
Para 4 personas 
Ingredientes: 
• 3 cucharadas de arequipe o dulce de leche 
• 3 cucharadas de jalea o bocadillo de 
guayaba 
• 25 hojas grandes de menta o de 
hierbabuena 
• Aceite de canola para freír 
• Azúcar granulada 
• I queso de cabra tipo brie o de otra 
variedad cremosa 
• I trago de licor anisado 
• 6 cucharadas de leche fresca 
Preparación: 
• Coloque por separado dos pequeños 
recipientes al baño María, en uno de ellos 
ponga el dulce de leche con la leche fresca y 
medio trago de licor anisado. En el otro 
recipiente ponga el bocadillo de guayaba 
picado en pequeños cubos, el licor restante y 
10 cucharadas de agua. Revuelva 
continuamente los contenidos hasta lograr 
mezclas homogéneas. Lleve a fuego medio 
una sartén con el aceite de freír y cuando 
esté caliente coloque una a una las hojas de 
menta y déjelas freír hasta que estén 
ligeramente tostadas (pero sin que pierdan 
su color verde). Cuando estén fritas, 
retírelas, póngalas sobre un papel absorbente 
y espolvoréelas de inmediato con un poco 
de azúcar granulado. Mientras tanto, en un 
recipiente antiadherente pequeño lleve al 
horno precalentado el queso de cabra hasta 
que comience a fundirse 
Montaje y presentación: 
En el fondo de un plato vierta los dos tipos 
de dulce sin que se mezclen, y sobre este 
pequeño lago ponga un cuarto del queso 
caliente. Decore con cinco hojas de menta 





Chef Profesional Egresado del SENA 
con una gran experiencia en el manejo del 
Área de Alimentos (Panadería, Repostería, 
Cocina en General) y Manejo de Bufetes. 
Además, ha sido instructor del SENA en la 
Regional Bolívar, donde ha formado un 
grupo de Jóvenes, que hoy se desempeña 
en importantes empresas hoteleras, 
restaurantes y sectores afines. 


























• 2 cocos grandes 
• 500 gramos de langostinos 
• 4 cucharadas de cebolla roja finamente 
picada 
• 1 diente de ajo 
• I taza de crema de leche 
• 2 tazas de leche de coco 
• I/2 taza de mantequilla o aceite de oliva 
• 2 tazas de vino blanco o brandy 
• Sal al gusto 
Preparación y presentación: 
• Pele y limpie los langostinos. Agregue las 
hortalizas y el ajo picado. Ralle el coco y 
extraiga la leche. Saltee los langostinos con 
la cebolla y el ajo. Adicione la leche de coco 
: y la crema. Flambee con el brandy o vino 
blanco. Deje reducir y sirva, con virutas de 
coco, adorne con cebollín chino. 
Langostinos al coco 
Para 2 personas 
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Plato fuerte  
Posta de res caribeña y 
arroz con maíz tierno 
Para 5 personas 
Para la posta de res caribeña 
Ingredientes: 
• I y 1/2 kilogramos de punta de anca 
• 1 cucharadita de clavos de olor 
• 1 cucharadita de pimienta de olor (dulce) 
• 1 taza de ají dulce picado 
• 1 taza y media de cebolla roja 
• 1 taza y media de cebolla junca 
• 2 cucharadas de ajo picado 
• I taza de panela rallada 
• 1 taza de vino tinto 
• I/2 taza de aceite de oliva 
• 2 cucharadas de maizena 
• 1 taza de tomate 
• 2 litros de agua 
Preparación y presentación: 
• Limpie la carne e introduzca en ésta los 
clavos. Muela la pimienta y luego mézclela 
con la cebolla rallada, el ají dulce finamente 
picado, la cebolla junca, la panela y el ajo. 
Deje la carne en esta marinada durante 30 
minutos, adicionando aceite de oliva y vino 
tinto. Después, selle la carne por ambos lados 
en una sartén muy caliente, y déjela cocinar 
durante dos horas con los demás ingredientes 
hasta que esté bien cocida. Finalmente, córtela 
en lonchas y sírvala acompañada de 
legumbres salteadas y arroz con coco y 
canela 
Para el arroz con maíz tierno 
Para 8 personas 
Ingredientes: 
• I kilo de arroz 
• I/2 taza de aceite 
• 500 gramos de maíz tierno 
• 2 litros de agua caliente 
• Sal al gusto 
• 250 gramos de queso parmesano 
• Preparación y presentación: 
En una olla a fuego alto caliente el aceite y 
sofría un poco el arroz. Luego vierta el agua 
caliente, la sal y el maíz. Deje secar, reduzca 
el fuego y tape durante 30 minutos. Sirva 





Pie de mamey 
Para 10 personas 
Ingredientes: 
• 5 kilos de pulpa de mamey 
• 2.5 kilos de azúcar 
• 2 o 3 astillas de canela 
• 2 litros de agua 
• 1 cajita de maizena 
Elaboración del pie 
• Rara preparar el dulce de mamey, ponga a 
hervir la pulpa de mamey con el agua y el 
azúcar hasta que ablande, y deje reducir con 
la canela y la maicena hasta que alcance el 
punto de dulce. 
Para la masa quebrada 
• I kilo de harina 
• I libra de mantequilla 
• 500 gramos de azúcar 
• 1/2 litro de agua 
Preparación y presentación: 
• Haga un montículo con la harina, incorpore 
la mantequilla y el azúcar, amase hasta 
obtener la textura de la miga de pan. Luego 
adicione el agua hasta homogenizar. Deje 
reposar durante 30 minutos. 
• A continuación, extienda la masa que 
preparó anteriormente, con la ayuda de un 
rodillo, y forre el interior de un molde para 
pie. Rellénelo con el dulce de mamey y 
cúbralo con tiras de masa intercaladas. Lleve 
al horno a 180 grados centígrados, durante 
30 minutos. 
• Extienda la masa y cubra una tarta para pie, 
después adicione el dulce y extienda otra 
capa de la pasta para pie, encima de la tarta. 
Pínchela y úntela con un tenedor por los 
costados y por encima. Lleve al horno, 
previamente calentado a 180 grados, hasta 
que cocine por 30 minutos. 




Nació en Bogotá. Vivió durante casi dos 
años en Europa. Allí trabajó en los 
restaurantes Al Sosso en Montebelluna 
(Italia), El café de la princesa y Santo 
Marta en Barcelona (España), donde se 
convirtió en chef. También hizo prácticas 
en el prestigioso restaurante tres estrellas 
Michelín Arzak, en San Sebastián (España); 
y Coque, de una estrella Michelín, en Madrid 
(España). Asistió a monográficos en la 
Escuela de Hostelería Hofmann. Luego, se 
detuvo durante un tiempo en el Blue Water 
Grill (Nueva York). 
Fue aprendiz del SENA en el Hotel Bogotá 
Royal y pasó por todos los cargos que 
Camilo Rodríguez 
existen en una cocina. Posteriormente pasó 
a ser sous-chef al Hotel La Fontana y al 
llegar de Nueva York se unió como líder 
al equipo del restaurante bogotano 
Claroscuro. Ahora participa en un nuevo 
proyecto conjunto donde comparte sus 
conocimientos, talento y creatividad en la 
Escuela de Cocina del SENA como 
docente en la parte de producción, 
formando a los futuros cocineros del país. 
Siempre ha luchado por ser uno de los 
cocineros más destacados del país. Por ello, 
es defensor de la naturalidad, del sabor y de 
lo auténtico. Cada producto que utiliza goza 
de protagonismo absoluto. Cree que es 
importante innovar, pero con criterio. 
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Para el bollo limpio 
Ingredientes: 
• 500 gramos de maíz pelado 
• Sal al gusto 
Entrada 
Gnocchi de bollo limpio 
Para 6 personas 
Preparación: 
• Remoje el maíz y luego deshágase del agua 
resultante. Cocínelo durante 30 minutos y 
déjelo enfriar. Tras esto, escúrralo y muélalo 
finamente. Luego se debe amasar mientras 
se le agrega poco a poco la sal disuelta en 
agua. Amase hasta obtener una pasta suave 
y manejable para hacer pequeñas bolas. 
Cúbralas con un lienzo húmedo mientras las 
moldea con la forma de los gnocchis del 
tamaño deseado. Cocine a fuego lento por 
espacio de 5 minutos aproximadamente en 
una sartén hasta lograr una capa exterior de 
textura crocante. 
Para la salsa 
Ingredientes: 
• 1 kilo de camarones crudos y pelados 
• 2 tazas de champiñones de París cortados 
en láminas 
• 200 gramos de mantequilla (1 taza) 
• 2 dientes de ajo fresco en escamas 
• I/2 de queso Paipa en virutas 
• 1 atado pequeño de guascas 
• Sal y pimienta al gusto 
Preparación: 
• Saltee en la mantequilla el ajo y las 
guascas, luego los camarones y por 
último los champiñones. Sazone con sal y 
pimienta, deje reducir un poco y reserve. 
Montaje y presentación: 
Coloque los gnocchi en un plato hondo y 
cúbralos con la salsa y las virutas de queso 
Paipa. 
Comentario: 
Este plato, sencillo y con toques muy 
autóctonos, está inspirado en el maíz Aba, 
cereal básico por excelencia en nuestra 





Cordero lechal asado 
en nuestras especies 
Para 10 personas 
Para el cordero asado 
Ingredientes: 
• 4 kilos de cordero lechal 
• 6 cervezas 
• I naranja agria 
• 4 tallos de cebolla larga 
• 8 dientes de ajo 
• 2 cucharadas de cilantro picado 
• 2 cucharadas de hierbabuena picada 
• I cucharada de poleo 
• 1 cucharada de orégano fresco 
• 12 pepas de pimienta de olor 
• I/2 cucharadita de comino 
• 1 pizca de pimienta negra 
Preparación: 
• Marine el cordero en la mezcla de los 
demás ingredientes durante 12 horas 
masajeándolo de cuando en cuando para 
que los sabores penetren muy bien en la 
carne. Cocínelo sobre un recipiente o una 
artesa de barro y llévelo al horno 
precalentado a 125° C para realizar la 
cocción. Durante el tiempo de horneado se 
debe bañar constantemente con los jugos 
que va soltando. El tiempo de la cocción es 
de 40 minutos por libra. 
Para el tian (molde de yuca) 
Ingredientes: 
• 800 gramos de yuca Armenia 
• Sal al gusto 
• 4 cucharadas de mantequilla 
• I pizca de nuez moscada 
Preparación: 
• Cocine la yuca en agua hasta que esté 
totalmente blanda y luego conviértala en puré 
y mézclela en un recipiente con la mantequilla, 
la sal y la nuez moscada. Reserve. 
Para los chips de yuca 
Ingredientes: 
• 100 gramos de yuca Armenia 
• I taza de aceite para freír 
Preparación: 
• Corte la yuca a lo largo, en forma de chips. 
Caliente el aceite hondo para freír en éste 
las tiras de yuca. Retírelas cuando estén 
doradas y resérvelas sobre papel absorbente 
para eliminar el exceso de grasa. 
Para los tomates cherry frescos 
Ingredientes: 
• 500 gramos de tomates cherry 
• 3 cucharadas de aceite de oliva 
Preparación: 
• Haga un corte en cruz en la parte superior 
de los tomates. Ponga a hervir agua y 
sumerja allí los tomates durante tres 
segundos. Retírelos rápidamente y enfríelos 
en una vasija con agua y hielo. Corra la piel 
hasta el pedúnculo, sin retirarla, y tuérzala un 
poco. Báñelos con aceite de oliva. 
Montaje y presentación 
Ubique en el centro del plato un molde 
cilíndrico para componer el tian de yuca y 
sobre éste disponga las chips de yuca. 
Organiza alrededor los cortes de cordero, 
tomates cherry marinados en aceite de oliva 
y mazorcas tiernas. Vierta un poco de los 
jugos de cocción del cordero alrededor de 
la pieza principal. 
Comentario: 
Me sedujo el cordero lechal, llamado cabrito 
en algunas regiones, por ser uno de los 
animales que se sacrifican antes del destete, 
a sus 30 o 40 días. Su sabor y textura se lo 
otorga su alimentación basada en leche, la 
cual da como resultado una carne tierna, un 
poco insípida, pero muy delicada. Elegí el 
asado como método de cocción porque es 
el que mejor respeta la textura de esta 
carne, la impregna con aromas propios y al 
deshacer sus grasas la perfuma con los 
aceites de las especies. La combinación de 
las dos texturas de yuca resultó estupenda. 
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Sopa de piña con helado 
de cocoy granizado de ron 
Para 10 personas 
Para la sopa de piña 
Ingredientes: 
• 1 libra de pulpa de piña cortada en trozos 
pequeños 
• I taza de agua 
• I/2 taza de azúcar 
Para el crujiente de cacao 
Ingredientes: 
• I/2 taza azúcar en polvo 
• 1 cucharada y 1/2 de cocoa 
• 3 cucharadas de mantequilla 
• Iclara de huevo 
Postre 
Preparación: 
• Pele muy bien la piña y retire los ojos. 
Córtela en láminas pequeñas, excepto el 
corazón. Introduzca la piña en un recipiente 
junto con el agua y el azúcar, y séllelo con 
papel film. Coloque este recipiente dentro de 
una olla con agua para cocinar en baño María 
durante 45 minutos. Retire y deje reposar 
durante 30 minutos sin destapar. Cuele a 
través de un lienzo fino apretando bien para 
sacar todo el jugo. Reserve en refrigeración. 
Para el helado de coco 
Ingredientes: 
• I taza y 1/4 de leche fresca 
• 50 gramos de leche en polvo 
• 1 taza y 1/2 de leche de coco 
• I/2 tazade coco licuado 
• I/2 taza de crema de leche 
• 1/2 trago de ron añejo 
Preparación: 
• Ponga a hervir la leche fresca junto con la 
leche en polvo. Adicione el coco licuado y la 
leche de coco. Deje enfriar bien antes de 
añadir el ron. Lleve al congelador. 
Para el granizado de ron 
Ingredientes: 
• 1 taza de agua mineral 
• 3 cucharadas de azúcar 
• •1 trago de ron blanco 
Preparación: 
• Mezcle todos los ingredientes, lleve al 
congelador en un recipiente metálico (es 
mejor conductor de frío que el plástico), y 
cada 15 minutos, con ayuda de un tenedor 
rompa los cristales que se van formando, 
hasta que la mezcla tenga la textura de un 
granizado. Tiempo aproximado del granizado: 
una hora. 
Preparación: 
• Mezcle el azúcar y la cocoa, añada la 
mantequilla fundida tibia y luego las claras. 
Mezcle muy bien y deje reposar durante seis 
horas. Luego se debe estirar esta mezcla 
sobre un sil-pat (tapete siliconado que se 
consigue en el mercado) para formar una 
galleta muy fina. Lleve al horno precalentado 
a 180° C, por espacio de 3 minutos. 
Montaje y presentación: 
En un plato hondo coloque cuatro 
cucharadas de la sopa de piña, en el centro 
del plato una bola de helado de coco y sobre 
ésta algunos trozos del crujiente de cacao y 
una cucharada de granizado de ron 
alrededor. 
Comentario: 
Busqué una combinación de sabores y 
texturas equilibradas, y vino a mi mente la 
combinación de piña y coco, célebre en 
nuestro Caribe. Esta mezcla agradable, dulce 
y refrescante da un resultado muy grato en la 
boca, y con el crujiente de cocoa, elemento 
sorpresa de este postre, da una textura 
crujiente junto a otra blanda y cremosa. 
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Egresado del SENA en 1984. Ocupó 
el primer puesto en el Concurso 
Latinoamericano de Aprendices, en 
Caracas (Venezuela), en 1983. También 
ocupó el primer puesto en el Concurso 
Nacional Toca de Oro, en 1987. 
Mauro Sanabria 
En 1996 ingresó al SENA como Instructor 
de Cocina. Entre 2000 y 2003 se 
desempeñó como Chef de Banquetes del 
Hotel Renaissance Jaragua en Santo 
Domingo (República Dominicana), 
declarado como hotel del año de la cadena 
Marriot en 2002. Actualmente es el chef 




Capuchino de coliflor, 
manzana y camarón 
Para 4 personas 
Ingredientes: 
• 1 coliflor mediana 
• 1/4 de litro de leche 
• 2 manzanas verdes 
• 4 cucharadas de mantequilla 
• I /2 litro de fondo de pollo* 
• I /2 libra de papa común pelada y partida 
en cubos medianos 
• 1 taza de crema de leche fresca 
• 1/2 libra de camarones crudos 
• 3 cucharadas de cilantro cimarrón picado 
Preparación: 
• Cocine la coliflor al dente en agua 
hirviendo con leche y sal, y reserve. Aparte, 
en una olla con mantequilla saltee la 
manzana (previamente pelada), agregue el 
fondo de pollo y la papa. Deje cocinar, y 
cuando la papa esté tierna agregue la coliflor 
y sazone con sal y pimienta. Luego, licue, 
cuele y conserve caliente en baño María. 
• Al momento de servir emulsione en la 
licuadora con crema de leche fresca. Saltee 
los camarones en mantequilla hasta que 
comiencen a tornarse rosados y agréguelos a 
la sopa justo antes de servir. Decore con 
cilantro finamente picado. 
• Fondo de pollo 
• 1 kilogramo de huesos de pollo y recortes 
• 6 cucharadas de mantequilla 
• I /2 zanahoria 
• 25 gramos de puerro 
• 2 cucharadas de apio picado 
• 8 cucharadas de cebolla roja picada 
• 2 clavos de olor 
• Pimienta en pepa 
• Perejil liso 
Caliente una olla, agregue la mantequilla, 
funda, adicione las legumbres arregladas y 
cortadas en trozos, agregue los huesos de 
pollo, adicione 1 IA litro de agua, lleve a 
ebullición, tan pronto hierva, baje el fuego, 
añada el clavo de olor, la pimienta y el perejil, 






Steak a caballo con queso 
de Boyacá al comino 
Para 4 personas 
Ingredientes: 
• 12 medallones de lomito de 70 gramos 
cada uno 
• 12 huevos pequeños 
*2 cucharadas de vinagre blanco 
• I libra de queso doble crema tajado 
• I cucharadita de comino 
• I cucharadita de ajo fresco finamente 
picado 
• I libra de habas verdes 
• Sal marina al gusto 
*Pimienta blanca al gusto 
• 4 cucharadas de aceite de girasol 
*2 cucharadas de mantequilla sin sal 
• 1 libra de cebolla blanca pequeña 
• I libra de tomate chonto maduro 
• 1 hoja de laurel 
• 1 ramita de tomillo 
Preparación: 
• Marine los medallones con el ajo, un poco 
de aceite, sal marina y pimienta blanca 
recién partida. Áselos en la parrilla y 
resérvelos. Aparte, poche los huevos en 
agua con sal y vinagre blanco, y resérvelos. 
• Para la salsa, saltee la cebolla en julianas y 
cuando esté transparente agregue el tomate 
sin piel ni semillas. Condimente con laurel y 
tomillo (previamente atados). Deje cocinar 
durante 5 a 10 minutos a fuego lento. 
Luego licue y cuele rectificando el sabor y la 
textura. 
• Para servir, coloque la salsa en el fondo 
del plato, luego los medallones y encima de 
estos los huevos, y cúbralos con una tajada 
de queso. Gratine en el horno y lleve a la 
mesa decorado con pequeñas medallas de 
habas previamente hervidas y un poco de 





de frutas tropicales 
Para 4 personas 
Ingredientes: 
• I litro de crema de leche para pastelería 
(whip topping base) 
• 500 gramos de crema de leche fresca 
• I/2 libra de guanábana madura 
• I/2 libra de mango de azúcar 
• I/2 libra de mora fresca 
• I/2 libra de curuba 
• I/2 libra de feijoa madura 
• 1 pocillo de azúcar 
• 1 cucharada de gelatina sin sabor 
• I limón 
• Esencia de vainilla al gusto 
• 1 carambolo 
Preparación: 
• Bata la crema base con la crema de leche; 
agregue el azúcar, la esencia de vainilla y 
unas gotas de limón hasta obtener el punto 
de mousse cremoso. Luego, extraiga la pulpa 
de cada una de las frutas, cuélelas bien y 
mézclelas en frío y muy suavemente con la 
crema batida, una por una. A las mezclas con 
curuba y mora se les adicionan cinco gramos 
de gelatina sin sabor para dar mejor textura. 
• Para servir: en una copa grande vierta los 
mousse uno por uno, jugando con los 
colores y teniendo en cuenta que se formen 
capas pero que no se mezclen entre sí. 
Refrigere durante una hora y decore con 
medallones de carambolo. 
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Tiene 20 años de experiencia profe-
sional en la hotelería. Ingresó a la escuela 
del Centro Nacional de Hotelería del 
SENA en 1984. Se entrenó en el Hilton 
Internacional Bogotá como aprendiz de 
cocina y posteriormente fue ascendido a 
chef de Garde Manger. 
Ha sido, además, chef de Garde Manger 
en el Caracas Hilton, docente de adminis-
tración hotelera, sous chef en el Hotel 
Bogotá Royal y actualmente se desempe-
ña como chef ejecutivo de la Corpora-
ción Club El Nogal. 
Humberto Sánchez L. 
Ha hecho especializaciones y recibido ti-
tulaciones en chef de restaurante en el 
Centro Nacional de Hotelería del SENA. 
Chef de Garde Manger en el Hilton Be-
lem do Para de Brasil; en la Escuela Cor-
don Bleu y la Rochelle. Ex becado Co-
crhan USA en la Creative Cooking School 
de Las Vegas. 
Sus mentores son Andre Sabouret, Ren-
ault Pache, Patrick Terrien y Hans Johan 
Voight. Es conocedor y estudioso de las 
diferentes tendencias culinarias, como la 
francesa, mediterránea, asiática, america-



















Carpaccio de tilapia 
con espuma de ají costeño 
Para 2 personas 
Ingredientes: 
• 200 gramos de filete de tilapia 
• I limón 
• Sal al gusto 
• I ramita de cilantro picado 
• I/2 cucharadita de pimienta negra 
• I ají costeño verde 
• 15 cucharadas de aceite de oliva 
• 8 cucharadas de jengibre rallado 
• I plato pequeño de ensalada fresca 
Procedimiento: 
• Filetee en corto la suprema de tilapia. 
Disponga en un plato y alterne marinando 
como un tiradito y/o carpaccio tradicional, 
con el jugo del limón y jengibre. Ponga a 
marinar. 
• Agregue el cilantro picado, el aceite de 
oliva y finalice con toques de pimienta 
quebrada fresca y la espuma de ají*. 
Para la Espuma de aji 
Ingredientes: 
• I/2 cucharadita de curcuma 
• 1 cucharada rebosante de mantequilla 
Procedimiento: 
• Saltee la curcuma con la mantequilla (no 
deje quemar). 
Además: 
• 1 cucharada de ají amarillo seco hidratado 
53/4 de taza de leche 
• 3 cucharadas de queso crema 
• 10 cucharadas de mayonesa 
• 3 unidades de galletas de soda 
• Licue todos los ingredientes, hasta obtener 





con crepineta de maíz 
y jamón curado 
Para 3 personas 
Ingredientes: 
• 1 unidad de Pato entero 
Para la Marinada 
Ensamblaje del plato: 
En un molde metálico especial enfonde con el 
crepe y el pato desmechado caliente. 
Ingredientes: 
• 12 cucharadas de ajo picado 
• I taza de soya lite 
Preparación: 
• Marine el pato por 3 horas, y hornee por 70 
minutos, a 160 °C los primeros 40 minutos; a 
180 °C los siguientes 30 minutos. Deje enfriar 
Para la salsa 
Ingredientes: 
• 2 cucharadas 1/2 de mantequilla 
• I rama mediana de perejil picado 
• Sal y pimienta al gusto 
Preparación: 
• Desglase la bandeja donde se cocinó el 
pato y frite esa salsa en la mantequilla. 
Agregue el perejil y ponga a punto de sal y 
pimienta. Deshuese y desmeche el pato. 
Agregue la salsa y cocine por algunos minutos. 
Ponga a punto. 
Crepinetas de maíz 
Ingredientes: 
• 3 crepes aproximadamente 
• 8 cucharadas de maíz 
• 5 cucharadas de crema de leche 
• I huevo 
• 6 cucharadas de harina 
• Sal al gusto 
• 9 cucharadas de mantequilla fundida 
Preparación: 
• Licue todo y agregue 10 cucharadas de 
perejil. 
• Prepare igual que los crepes o los 
pancaques, según gusto personal. 
En un plato para principal sirva, desmolde y 
cubra alrededor con jamón curado. Finalice 
con hierbas fritas o ensalada fresca y un 
quenelle (la presentación de un helado o 
sorbete realizada con una cuchara, con la 
cual le damos la forma). de compota de 
guayaba*. Decore con miel de balsámico 
*Para la compota de guayaba 
Ingredientes: 
• 6 unidades de guayaba 
• 15 cucharadas de azúcar 
• 1 limón 
• 5% de Pectina 
• 5 % de glucosa 
Preparación: 
• Monte la pulpa de la fruta con la mitad del 
azúcar, cocine lentamente, reduzca y licue. 
Agregue la otra parte del azúcar y contraste 
con algunas gotas de limón. 
• Dele punto con la pectina y la glucosa hasta 
lograr la consistencia propia de la mermelada. 
Mezcle con cuchara de madera 








• 3 duraznos chilenos 
• 2 unidades de palitos de vainillla o 
escencia de vainilla 
• 3/4 de taza de azúcar 
• 1/2 cucharadita de menta 
• 3/4 de taza de vino blanco 
• 1 cucharadita de canela 
Postre 
Macedonia de durazno 
Para 2 personas 
Procedimiento: 
• Cocine los duraznos enteros y extraiga el 
relleno de dos de ellos. Corte en cubos o 
cuadritos finos. Complete el relleno con un 
tercero. Marine la fruta con los ingredientes 




Nació el 5 de noviembre de 1969 y 
desde muy temprano mostró su inclina-
ción por las artes culinarias. Desde que era 
un adolescente empezó a recorrer los es-
calafones de la cocina, desde legumbrero, 
ayudante de carnicero y entremetier, hasta 
convertirse en chef ejecutivo. 
Inició su educación básica en el SENA, y 
desde entonces fue ganando experiencia 
en restaurantes de hotel. Al terminar esta 
etapa viajó a Vancouver (Canadá), donde 
Harrv Sasson 
trabajó en Joe Fortes, un famoso restau-
rante de pescados y mariscos en el centro 
de la ciudad. Allí perfeccionó su técnica y 
pensó en crear su propio negocio en Bo-
gotá. 
El 14 de agosto de 1995 Harry Sasson abrió 
las puertas de su restaurante y dio inicio a 
uno de los fenómenos más notables de la 
gastronomía colombiana, en virtud de su 
perfeccionismo en la cocina, razón por la 
cual este restaurante se convirtió en uno 




Sopa de patacón con ajos 
fritos, coriandro y limón 
Para 4 personas 
Ingredientes: 
• 4 litros de buen fondo de pollo* 
• I/2 taza de cebolla blanca cabezona 
finamente picada 
• I/2 taza de cebolla larga finamente picada 
• 2 tazas de tomate concase 
• 3/4 de taza de hojas de apio tiernas 
• 3 plátanos verdes fritos (patacones) 
• 3/4 de taza de papa criolla pelada y cortada 
en cuadros 
• I racimo de cilantro cimarrón 
• 1 cucharada de cominos 
• 6 dientes de ajo picados 
• 2 cucharadas de semillas de coriandro 
partidas en el mortero 
• Ají fresco o seco al gusto. 
• Jugo de dos limones 
• Sal y pimienta negra 
Preparación: 
• Sofría la cebolla blanca, la cebolla larga, el 
tomate, el apio y el comino, para formar un 
guiso. Agregue el fondo y deje hervir. Añada 
tres cuartas partes de los patacones (reserve 
el resto), la papa y el ramo de cilantro 
amarrado para retirarlo luego. Cocine durante 
25 minutos hasta que el patacón se 
desbarate. Agregue el plátano restante. Deje 
cocinar de 5 a 10 minutos, retire el ramo de 
cilantro y rectifique la sal. Aparte, sofría el ajo 
en una sartén con una cucharada de aceite 
de oliva junto con el coriandro, el ají y el jugo 
de limón. Sirva la sopa con una cucharadita 
de sofrito de ajo encima. 
* Fondo de pollo 
• 1 kilogramo de huesos de pollo y recortes 
• 6 cucharadas gramos de mantequilla 
• I/2 zanahoria 
• 25 gramos de puerro 
• 2 cucharadas de apio picado 
• 8 cucharadas de cebolla roja picada 
• 2 clavos de olor 
• Pimienta en pepa 
• Perejil liso 
Preparación: 
• Caliente una olla, agregue la mantequilla, 
funda, adicione las legumbres arregladas y 
cortadas en trozos, agregue los huesos de 
pollo, adicione 1 1/2 litro de agua, lleve a 
ebullición, tan pronto hierva, baje el fuego, 
añada el clavo de olor, la pimienta y el perejil, 




















































































• 750 gramos de arroz arborio o bomba (o 
un arroz similar de grano corto y grueso) 
• 2 litros de fondo de pescado* (Ver receta) 
• 4 chorizos tipo español cortados en 
rodajas de un centímetro 
• 250 gramos de anillos de calamar 
• 250 gramos de langostinos pelados y 
desvenados 
• 250 gramos de almejas frescas en su 
concha bien lavadas 
• 3 pimientos rojos asados, pelados y 
cortados en cuadros gruesos 
• 1 taza de cebolla blanca cortada en 
cuadritos pequeños 
• 1 taza de tomate en concase 
Páprika dulce y picante al gusto 
• 1 pizca de azafrán español 
• I/2 taza de vino blanco 
• 4 dientes de ajo 
• 1 cucharadita de comino 
• Aceite de aguacate 
• Sal y pimienta 
Para el fondo de pescado 
Ingredientes: 
• 2 kilogamos de espinas y cabezas de 
pescado. 
• I/2 taza de mantequilla derretida 
• 2 cucharadas soperas de aceite de oliva 
• 3 cebollas cabezonas 
• 4 puerros 
• 3 zanahorias. Si lo quiere más claro 
prescindir de ellas, pero es bueno ponérselas. 
• 1 bulbo de hinojo 
• 6 tallitos de perejil 
• 1 ramita de apio verde 
• I/2 taza de vino blanco. Seco y joven a ser 
posible 
• 3 litros de agua 
• 2 hojitas de laurel 
• 2 ramitas de tomillo 
• I O granos de pimienta blanca 
Preparación: 
Lave perfectamente las espinas y cabezas del 
pescado. Coloque en una olla la mantequilla y 
el aceite. Ponga al fuego y una vez haya 
calentado añada las espinas, previamente 
troceadas. Reserve durante 4 o 5 minutos y 
deje que tomen un poco de color. Ahora 
añada las verduras, bien lavadas y picadas. 
Revuelva a fuego lento. Antes de que se 
evapore toda el agua que ha soltado el 
conjunto, añada el vino blanco. Mezcle el 
conjunto y deje al mismo fuego durante un 
par de minutos. Añada el agua fría, las hierbas 
aromáticas y la pimienta. Deje que el conjunto 
se vaya calentando y quite la espuma que 
suba a la superficie. Después deje durante 30 
minutos para que haya una cocción suave. 
Pase por un colador o paño filtrante. No 
presione. Deje que escurra el tiempo que 
haga falta. 
Para el guiso 
Ingredientes: 
• I taza de cebolla larga finamente picada 
• 2 tazas de tomate bien maduro en concase 
• I/2 taza de pimentón rojo finamente picado 
• 2 dientes de ajo 
• 1 cucharadita de comino 
• Sal y pimienta al gusto 
Preparación: 
• En una olla con suficiente aceite de oliva 
sofría la cebolla. Cuando ésta sude, agregue el 
arroz y mézclelo muy bien. Vierta la cantidad 
necesaria de fondo y cocine el arroz hasta que 
quede apenas al dente. No lo deje cocinar 
completamente. 
• Mientras tanto, tueste un poco el azafrán en 
seco, tritúrelo junto con media cucharadita de 
sal, mézclelo con media taza de fondo y 
agréguelo al arroz. 
• En un caldero sofría el ajo, el tomate, los 
pimentones, los chorizos, la páprika y el comino. 
Luego de un par de minutos añada el pescado, 
los calamares, los langostinos, las almejas y el 
arroz al dente. Revuelva todo, integre el vino y 
vierta suficiente fondo como para cubrir el arroz. 
Deje hervir y rectifique la sazón. 
• Agregue más fondo a medida que el arroz 
se seque. Para el guiso, sofría la cebolla con el 
pimentón, el ajo y el comino. Cocine un poco 
y agregue el tomate. Verifique la sal. Cuando 
el arroz esté en su punto rectifique 
nuevamente la sal y sirva con un poco de 
guiso y chorreado con aceite de aguacate. 
Arroz caldoso de mariscos 
con chorizo sofrito 
y aceite de aguacate 




Cheese cake de plátano 
maduro y bocadillo 
con su melao de panela 
Para 4 personas 
Ingredientes: 
• 4 huevos 
• I kilo de queso crema 
• 3/4 de taza de azúcar 
• 4 cucharadas de harina 
• 2 plátanos maduros 
• 250 gramos de bocadillo cortado en 
cuadritos 
• 2 cucharadas de panela rallada 
• 1 taza de agua 
• Galletas María o Ducales al gusto 
Para el melao de panela 
Ingredientes: 
• 250 gramos de panela 
• 2 tazas de agua 
• 2 clavos de olor 
• 1 astilla de canela 
Preparación: 
• Corte el plátano maduro en cuadritos de 
un centímetro. Luego cocínelo junto con la 
panela rallada y el agua a fuego medio hasta 
que seque, como una compota. Deje enfriar. 
Aparte, en una batidora mezcle el queso 
crema con el azúcar durante cuatro a cinco 
minutos hasta disolver completamente. 
Agregue los huevos uno a uno incorporando 
bien. 
• Aún con la batidora encendida agregue la 
harina, los plátanos maduros cocidos en 
panela y el bocadillo. Vierta la mezcla en un 
molde para hornear de fondo removible o 
en un anillo de pastelería con una base de las 
galletas precocidas en el fondo. 
• Lleve al horno a 145 °C durante 45 
minutos y deje enfriar en la nevera durante 
12 horas. Desmolde y sirva las porciones 




En 1992 el SENA, en Bogotá, le otor-
gó el Certificado de Aptitud Profesional 
(CAP). Ese mismo año, y hasta 1993, hizo 
la pasantía en el Hotel Casa Medina. Hasta 
1995 se desempeñó como el primer coci-
nero de ese mismo Hotel. Su trabajo y su 
experiencia lo hicieron merecedor del Pre-
mio Toca de Bronce Nestlé en 1995. 
Un año más tarde (1996), hizo en Francia 
una pasantía en el Hotel Le Jardin Dulac 
Trizay, y en 1999 regresó a recibir el pre- 
Franklin Wilches R. 
mio Toca de Oro Nestlé. Desde 1996 y 
hasta 2000 es Sous Chef del Restaurante 
Mamma's, en Bogotá. En 2001 hizo una 
pasantía en el Restaurante Auberge des 
Cimes en Lyon (Francia), de tres estrellas 
Michelin. 
De 2001 a 2005 hizo asesorías gastronó-
micas y pasteleras; y en 2003 representó a 
Colombia en el Primer Concurso Latino-
americano Azteca, en Ciudad de México. 
En 2005 fundó la Pastelería La Madeleine. 
160/161 

Para los filetitos de mojarra 
Entrada 
Filetitos de mojarra roja 
con su costra de poleo y 
humedecidos con salsa de 
maracuyá y miel 
Para 3 personas 
Ingredientes: 
• 400 gramos de filetes de mojarra roja 
• 5 cucharadas de queso rallado 
• 6 cucharadas de miga de pan fresca 
• 2 cucharadas de maní tostado triturado 
• 3 cucharadas de aceite de girasol 
• 2 dientes de ajo picado 
• 2 cucharadas de poleo picado 
Preparación: 
• Marine en aceite y ajo los filetes de 
mojarra. Para elaborar la costra, triture el 
maní en el procesador de alimentos junto 
con las hojas de poleo, la miga de pan y el 
queso. Coloque esta pasta sobre los filetes y 
reserve. 
Para la salsa de maracuyá y miel 
Ingredientes: 
• 1 00 centímetros cúbicos de zumo de 
maracuyá con pepitas 
• 5 cucharadas de miel 
• I/2 taza de mantequilla 
• Cardamomo al gusto 
• Astillas de canela al gusto 
• Anís 
Preparación: 
• Saltee en mantequilla la canela, el anís y el 
cardamomo. Adicione la miel y luego el 
zumo de maracuyá, deje reducir y ligue con 
un poco de mantequilla. 
Para la guarnición: 
Mezcla de lechugas (diente de león, rúgula, 
alfalfa y batavia) 
Montaje y presentación: 
Pase por una sartén los filetitos de mojarra, 
salpimiéntelos y llévelos a la salamandra. 
Disponga la variedad de lechugas y 
aromáticas en el plato, coloque los filetes 




























Solomillo de res relleno 
con longaniza, 
emulsión de salsa criolla 
y sus guatillas rellenas con 
manzana Anna 
Para 3 personas 
Ingredientes: 
• 700 gramos de lomo de res limpio 
• 150 gramos de longaniza 
• 2 cucharadas de cilantro finamente picado 
• 5 dientes de ajo finamente picado 
• 4 cucharadas de cebolla roja finamente 
picada 
Preparación: 
• Limpie el lomo, haga un corte en el centro 
y rellénelo con longaniza. Amárrelo con una 
cuerda y marínelo con cilantro, ajo y cebolla 
roja. 
Para la salsa criolla 
Ingredientes: 
• 3 unidades de tomate chonto maduro 
• 4 cucharadas de cebolla roja 
• 3 dientes de ajo 
• I pizca de comino 
• I pizca de achiote 
Preparación: 
• Saltee la cebolla junto con el ajo, y cuando 
estén transparentes adicione achiote, 
comino y tomate, y cocine a fuego lento 
durante 25 a 30 minutos. Luego tamice y 
emulsione con mantequilla fría. 
Para las guatillas rellenas 
Ingredientes: 
• 3 guatillas 
• 100 gramos de champiñones de París 
• 100 gramos de manzana Anna (nacional) 
: •I/2 taza de mantequilla 
• Caldo de verduras  
Preparación: 
• Retire el interior de las guatillas con el fin de 
elaborar una especie de barriles. Corte la 
pulpa sobrante en brunoise (corte en 
cuadritos). Cocine los barriles en caldo de 
verduras. Aparte, saltee la pulpa de guatila y 
adicione los champiñones y las manzanas 
cortados en brunoise. Humedezca con caldo 
y deje estofar un poco. Luego, rellene los 
barriles con esta mezcla y resérvelos para el 
montaje. 
Montaje y presentación: 
Selle el lomo de res y termine su cocción en el 
horno, hasta alcanzar el término deseado. 
Disponga en el plato el lomo cortado y 
bañado con la emulsión de salsa criolla y a 
: un lado las guatillas rellenas. 
164/165 

Para el flan de papayuelas y brevas 













Flan de papayuelas 
y brevas con salsa de 
guayaba y agraz, 
y un heladito artesanal 
de limonaria 
Para 5 personas 
Ingredientes: 
• 5 unidades de brevas 
• 2 unidades de papayuela 
• 2 tazas y 1/2 de azúcar 
• Clavos y astillas de canela al gusto 
• 1 lata pequeña de crema de leche 
• 1 taza de leche 
• La ralladura de un limón 
• 3 huevos 
• 3 yemas 
• 1 taza de agua 
Preparación: 
• Cocine las brevas y la papayuela. Luego, 
confite la papayuela*. Dispóngala en 
recipientes adecuados para el flan. Aparte, 
cocine la leche y la crema, adicione las yemas 
mezcladas con la mezcla de ralladura de 
limón y azúcar. Vierta en los moldes y cocine 
en el horno a 150° C a baño María durante 
45 minutos. 
• Para confitar la papayuela 
Se precocen y se desamargan, por aparte, las 
brevas y las papayuelas. Luego se ponen a 
conservar en un jarabe (mezcla de azúcar, 
agua, canela y clavos), hasta obtener el punto 
de dureza deseado. 
Para el helado artesanal de limonaria 
Ingredientes: 
• 8 yemas 
• 5 tazas de crema de leche 
• I/2 taza de azúcar 
• I/2 cucharadita de estabilizante para helado 
• Un manojo de limonaria fresca 
Preparación: 
• Bata las yemas junto con el azúcar. Aparte, 
lleve a ebullición la leche junto con la limonaria. 
Añada las yemas leche y cocine hasta que 
alcance 84° C de temperatura. Agregue el 
estabilizante. Reduzca a 2° C, refrigere y deje 
reposar durante 24 horas. Pase esta mezcla 
por la máquina heladera (o batidora) hasta 
que alcance el punto. Congele. 
Ingredientes: 
• 1 00 gramos de agraz 
• 100 gramos de moras 
• 5 unidades de guayaba agria (costeña) 
• 2 tazas y media de azúcar 
• I/2 taza de agua 
Preparación: 
• Pele la guayaba y despepite la mora, junto 
con el agraz. Colóqueles azúcar y déjelos 
reposar durante dos horas. Enseguida 
adicione agua y deje cocinar a fuego lento 
durante 30 minutos. Deje enfriar y luego 
tamice (pase por un colador). 
Presentación: 
Desmolde el flan con la ayuda de un cuchillo 
y dispóngalo sobre un plato, previamente 
rayado con la salsa de guayaba, agraz y 
moras. Coloque a un lado el helado de 
limonaria y adorne, además, con los 




Nació en Bogotá el 25 de octubre de 
1969. En 1988 recibió del SENA el CAP 
en Cocina. 
A lo largo de su carrera profesional ha lo-
grado desarrollar habilidades organizacio-
nales que se complementan con un con-
tinuo entrenamiento y la aplicación de las 
experiencias vividas en todos los aspec-
tos de su profesión. 
Dio inicio a su vida laboral en la Cadena 
Hilton en 1988. Posteriormente fue am-
pliando su experiencia profesional en di-
versas empresas, entre las cuales se desta-
can el Bogotá Plaza Hotel, el Country Club, 
Los Lagartos Club Campestre, el Hotel 
Gerardo Zabala C. 
Caribe de Cartagena, el Hotel Las Coli-
nas de Manizales, el Club Campestre Gua-
ymaral y el Bogotá Tenis Club. Actualmen-
te trabaja en el Metropolitan Club de Bo-
gotá, donde se desempeña como Chef 
Ejecutivo desde 2002. 
A su experiencia laboral se le suman gran-
des logros académicos gracias a su partici-
pación en diversos seminarios dictados por 
los mayores representantes, nacionales e 
internacionales, del arte culinario como 
Francisco Torreblanca, Robert Sitcci, Pas-
cal Molines, Gabriel Paillason, Hobany Ve-
lasco, Regis Marcon, Alain Lacosec, y Joel 
Robuchon, entre otros. Así como sus es-
pecializaciones en la Escuela de Arte Cu- 
linario de Nueva York, la Escuela de Lenó-
tre en Francia y diversas pasantías en pres-
tigiosos restaurantes de Nueva York, Mia-
mi, Montpellier y París. 
Ese mismo interés que ha impreso en cada 
uno de sus trabajos y estudios le ha per-
mitido representar a Colombia en el Cam-
peonato Mundial de Pastelería (como chef 
chocolatero). 
Su éxito radica en la mayor enseñanza que 
le han dejado estos años de trabajo y que 
aplica en cada una de sus creaciones: «El 
respeto por el trabajo, sumado a organi-
zación de rigor e investigación hacia la per-
fección, dan como resultado satisfacción 




Corte 15 láminas de cubios y con ayuda de 
un molde redondo disponga estas láminas, 
previamente marinadas, en forma circular. 
En el centro, distribuya los cubios cortados 
en cubos y marinados, mézclelos con el 
aguacate y los granos de mazorca; para 
terminar, coloque las julianas de cebolla 
cabezona paradas como formando unos 
picos. Adorne con un ramo de perejil liso y 













Para el ceviche de cubios 
Ingredientes: 
• 250 gramos de cubios 
• I diente de ajo 
• 5 limones 
• I cebolla cabezona roja cortada en julianas 
• I mazorca tierna desgranada 
• Sal y pimienta al gusto 
• 30 gramos de ají rocoto 
• I aguacate cortado en cubos 
Preparación: 
• Marine los cubios en el jugo de limón con 
media cucharadita de ajo molido, sal y 
pimienta, y agregue el ají rocoto. Reserve en 
la nevera. 
Para la salsa de ají 
Ingredientes: 
• 15 gramos de ají rojo ahumado 
• 2 cucharadas soperas de aceite de oliva 
• I/4 de taza de caldo de pollo 
• 100 gramos de pimentón rojo 
• 1 cucharada de mantequilla 
• Sal al gusto 
Preparación: 
• Cocine el ají rojo ahumado en agua con un 
poco de azúcar durante dos hervores, 
cambiando el agua en cada uno de estos. 
Saltee en aceite de oliva el ají y el pimentón. 
Licue hasta formar una pasta. Saltee en 
mantequilla una cucharadita de ajos y 
agregue la crema de ají. Adicione el caldo de 


















Ceviche de cubios 
con dos ajíes y mazorca 





Para la chuletita de conejo 
con tocineta y puerros 
:• Ingredientes: 
• I.500 gramos de silla de conejo 
• 50 gramos de tocineta 
• 3 o 4 ramitas de mejorana y tomillo 
• Aceite de oliva al gusto 
Ingredientes para los puerros: 
• 300 gramos de puerro baby 
• 2 cucharadas soperas de aceite de oliva 
• Sal y pimienta al gusto 
• Condimente la pechuga de pollo con sal y 
pimienta y tritúrela en el procesador de 
alimentos. Agregue la crema de leche, el vino 
y los condimentos y también el salteado de 
habas y champiñones. 
• Ponga sobre papel vinilpel las láminas de 
chorizo y enseguida coloque el pernil de 
conejo deshuesado, el relleno de pollo y el 
lomo de conejo. Termine con más láminas 
de chorizo. Enrolle, teniendo cuidado de que 
el chorizo envuelva bien el conejo. Luego 












Chuletita de conejo con 
tocineta y puerros 
y rollo de conejo con 
habas, champiñones 
y chorizo con su torta 
de tubérculos 
Para 4 personas 
Preparación: 
• Deshuese la silla de conejo y deje los 
huesos bien pelados. Extienda la tocineta y 
sobre ésta coloque el lomo del conejo y las 
hierbas para aromatizar. Envuélvalo en la 
tocineta y luego dórelo por todos los 
costados. Lleve al horno a 180° C durante 
cuatro minutos. Al terminar sazone con sal y 
pimienta. 
Para el rollo de conejo con habas, 
champiñones y chorizo con su torta de 
tubérculos 
Ingredientes: 
• 300 gramos de pernil de conejo 
deshuesado 
• 100 gramos de lomo de conejo 
• 210 de gramos de pechuga de pollo 
• I/4 de tazada de habas 
• 1 cucharada 25 gramos de cebolla ocañera 
cortada en cuadros 
• 1 cucharada sopera de aceite de achiote 
• 2 cucharadas soperas de vino blanco 
• I/2 taza de crema de leche 
• 50 gramos de riñones de conejo 
• 10 hojas de espinaca 
• 100 gramos de chorizo cortado en láminas 
• 150 gramos de champiñones cortados en 
cuadros 
Preparación: 
• En una sartén dore el lomo de conejo. 
Envuelva el lomo con la espinaca y resérvelo. 
Salpimiente los riñones. 
• Saltee la cebolla ocañera y luego agregue las 
habas y los champiñones. Reserve. 
• Cocine en una brasera con tomates, 
cebollas, apio, puerro y ajos con un manojo 
de hierbas. Agregue el rollo del conejo hasta 
que llegue a una temperatura de 68 ° C. 
Deje reposar por espacio de I O minutos y 
luego taje. 
• Desglase (mojar con un líquido) los jugos 
de la cocción y tamícelos para obtener una 
salsa que una vez enriquecida con 
mantequilla servirá para acompañar el rollo. 
Para la torta de tubérculos 
Ingredientes: 
• I unidad de arracacha en láminas 
• I plátano verde en láminas 
• 8 papas criollas en láminas 
• I yuca en láminas 
• 1 papa sabanera 
• I/2 taza de crema de leche 
• 2 yemas de huevo 
• Finas hierbas al gusto 
• Sal y pimienta al gusto 
• I/2 taza de salsa holandesa 
Preparación: 
• Organice las láminas de tubérculos por 
capas en el orden citado en los ingredientes. 
Mezcle la crema de leche con las yemas de 
huevo y salpimiente. 
• Lleve al horno a 180° C. durante 45 
minutos o hasta que la torta esté suave. 
• Mezcle la salsa holandesa con las finas 
hierbas y bañe la torta por encima. Lleve al 




Natilla de limón 
con crocante de páprika, 
salsa de frutas 
y su coulis de cilantro 
Para 4 personas 
Para la natilla de limón 
Ingredientes: 
• 2 tazas de leche 
• 3 cucharadas de maizena 
• 5 cucharadas de azúcar 
• Jugo de 3 limones 
• 3 cucharadas de condensada 
Preparación: 
• Ponga a hervir la leche condensada y el 
jugo de limón hasta reducir a la mitad. 
Disuelva la maicena en un poco de leche. 
Hierva la leche con el azúcar y agregue el 
resto de ingredientes a esta mezcla. Cocine 
durante cinco minutos y enmolde. Debe 
quedar no más alto de 2 centímetros. 
Para el crocante de páprika 
Ingredientes: 
• 100 gramos de pasta filio 
• 2 cuharadas de mantequilla 
• Páprika al gusto 
• Una cucharadita de té de azúcar 
Preparación: 
• Extienda la pasta filio, píntela encima con la 
mantequilla fundida y luego espolvoree el 
azúcar. Proceda igual con otra capa de pasta 
filio pero espolvoree páprika. Repita este 
proceso tres veces y hornee en medio de 
dos silpad. Cortar cuadrados de 5 
centímetros por 5 centímetros. Reserve. 
Para el coulis de cilantro 
Ingredientes: 
• 1 00 gramos de cilantro 
• I/2 taza de sirope (50% agua, 50% azúcar) 
Para la salsa de frutas 
Ingredientes: 
• 50 gramos de uchuvas picadas 
• 50 gramos de kiwi picado 
• 50 gramos de fresas picadas 
• 50 gramos de papaya picada 
• I/2 taza de jugo de curuba 
• 1 cucharada de glucosa 
Preparación: 
• Mezcle el jugo de curuba con la glucosa y 
luego agregue el resto de ingredientes. 
• Disponga en un plato cuadrado 
diagonalmente una capa de 2 centímetros 
de ancho y 7 centímetros de largo de natilla 
batida, para darle estabilidad. 
• Luego ponga diagonalmente una capa de 
natilla, cortada previamente y encima de 
este un crocante de páprika, también 
previamente cortado. Luego una capa más 
de natilla corrida un centímetro más abajo de 
la primera lo mismo que el crocante y 
termine con otra capa de natilla corrida de 
igual manera que la anterior. 
• Disponga las salsas de manera armoniosa 
sobre el plato. 
Preparación: 
• Sumerja el cilantro en agua hirviendo 
durante medio minuto y luego refresque en 
agua con hielo. Escúrralo y luego tritúrelo en 
el procesador de alimentos mientras agrega 
poco a poco el sirope. 
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